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هنم 113 مه هو ۰ 0 جنصنموع۲۵0 1۷۲۰ ۳۳۳۹ زمدعطع)۱۲۵۱ ۷۲۰ 


16061۷601: 3 

16۷160: 8 

۸080۱00: 9 
۸۷۵1121016 0۵1186: 5 


۰ دنا مان 6۵ ۲۱۵0۷ 
فص ممتاقامعا .(2023) . .رتم0۵0 عک یه مماصهعلطهط بر ب4هط2مصتصمعوم۳۱ بآ هه رصععطه))امل 
ها هه تالمج همع 0معهصا انا ما متهمتمهامهه .ها ۵۵۵0۵۵ 0۲ صمناه2تعمامحتقطه 
1-1۰ (9)02 7 ,۵۵۵ ۵0۲و 166010۳00108 ۵0۳۵0 56۵066 ۳۵۵0 ۲۳۵/۱۵۵۸ مصنفنط لهله‌مصصصمه اه مموتنهم‌صهم 

۱100:۸001. 2 ۱2 


(1۱۳0۵0000 

,0۳00166 1000 1 0۲6۵50۲۷۵11۷۵5 2و مه متسه وج موه راع0ز و2 فصتممتهمامهه تتعطا مج رظضا) امه 210 ما20[ 
1 1۳0 خاضا متاصهم10 جح م2امعر م6 0مصصته وتتای وت ,عحصونصهع:0معمنصظ مههلزموو مه منصم‌عمطادهم طامطا امتجمی ۲۵ 
۲ ولهتاممامم تقطا همتصهع‌هو رصع ۵۶ فانجم اممعوللت صم وماطمعوع۷ مه ات 0ماممصه 0عمنا0مم زالمممتات0 
0۰ عبام ۲۷2۲ اقصتعوه مملاژ 200 لهنمامعتصتاصه عمط متقتالوتی فصه ممتام‌تا0منس فعمصههماتاه مات-مته‌متمامهها عصله‌ت0مم 
288٩098٩00 274 0‏ 2150 ۷۷۵۲۵ فطلممزمامهه ۵۶ هتلزطهای مطا من ومباله۷ ۵۳۲ کصمتعلن جح عصمصصوع غقعط 0۴ ]61160 1۳6 
۰ 0061701621 60 21001121176 مه قه فنص 1000 مطع ‏ ممت)هعنآممرج ماماتعومم متمطا عم صتوت آمتمتمصصصمی ۳۲ 


۷۵۵5 20۱0 وا۱۷]۲۵۸)6۲۳12 

وصتصتجاجمی ومل‌منم ابا 60ص رمق من فامنالمتج 0ماممصه لهمبهو موم 0ماقاموز م۷۵ امه 10م2 ما2[ 
فص اوعتومامتفوطام) ملمزامصمداح عصتعنه 106011160 متم وعاهاهعر م۲1 4صه رقلمنم .تمه مضه رمعصفصه ,قامرمره 24 ممصتتان 
مط ۵ 0و2 معا متامممع۱۵ 0 ع0:2071 رها 011007۵۵ ومطامصه (رعمت‌ممامعز مممع ۲۱۳۵۲۸ 169) ملمزامجمع مه (لمم‌نصه‌طمزه 
0 0۳۲5(۰) اصمامطهمده معااهن 0ص ۱۵211260 فطا مصم ممهموزض ۱9۵۲۵ فمتممزتمامععه م1 ,مصامصظ عصتصژمز-00طعت2۵ 
۵ 00101010۲۲۱ - آمصح‌طامصه مه رنه ماقطامومدام صتتفعفاهم ب(756۵) ماوگاناه تمه رقصتهمتتمام2 مصا ملقالمم2۳6 
۵6 مامالم0۳۵0 مطا رعط6826-11 ماخ .ممتامع نت اجممممتتاصم 0ععمو-طونط ه طا۳ 0عامام‌جومی ۳۲2۵ ممتاعه‌تاه 20 بو 
۱6۵/0 0۴ ۵11601 6ظ) 20 رلمطامصظ لهع‌تاتنه ما بزها ۵0تناعهمصظ ۳2۵ نامع صلهمزنمامهه مظ1 ءصلم‌مزتمامهه مان و2 160۲ 
عص مه 0۷1۵ حمتتح‌طمعمعوم «تماتماتطمد صتصتصنجد ما۲ ,لمامتلهه قوب فمته‌متمامهها ۵۶ بوانازطاهای معط من ام مه مصصت 
معط اکصتهعه جه رماع ۷۵۲۵ فصتهمتمامهه 0مصتصقن عمط ۶ 0۷۳۸0۵ ممتاح‌طصمعممی همه «عماتحاتطصد صتاصتصتصر 
بو همم از دمجنم مجح رنه همع وهای قح نام 6تبلعز 60۵ ۵۲ دصتحاه عنصم‌عمطاهم 


جع کز(1 20 عااباوع1 
ع جه 60و ٩6160160‏ ۷۷۵۲۵ (طاض 20 یوگ ,56 ب10۸) 19012665 عا0] ,رظضا ه مصتعتای 1501260 162 من بحلن‌بوععع وتطا ظ[ 
عمط حفطا .عصنهنه متصمعمطاهم افصتهعه مصمم2 وماتماتطصا عمط ۵۶ تمتمصدنل مج فهصتمم‌صصم آهتمام‌متصتاصه ۵۶ تمصع )وفطعنظ 
۲۵۵۱00۵ جح هه امنمه۵ه) اما ۱۵۵۵۵۵۵۵۵ 0۲ فصنقتاه کصععللن مه 108201160 ۱7۵۲۵ وم15012 
۵ 01۳2۷۵ 1۳8 .معا متامصمعماروطن ه مصتهت ها 0مصتصرمامل م۷۵ ومتهامع1 مطا هم ممتاتومج متامممعماوطا م1 .مهار 


۶ متتتاتاعصا هتععوم رع0[مصط0ع)10ظ ۲۵۵۵0 ۵۲ اصمصص ند1۲۳۵۵ ,۳۳۵۲6950۲ ]صماونوع۸ 220 ۲۲۵۲۵990۲ بصعت .۴8,۲ -3 220 2 ,1 
۰ ,1127 ,هططوه]۷ ,رع0[0عط0ع۰1 مه عمممتم5 ۲۵۵۵ 

(عه. )6۵116 220 صصتعووم .1 :تفص میمصت ممموعمن) -۶) 

4- ۲۱۵۵۵, مقصصتاا! ۵۶ آممطی تععما مومت ,0۷۲8۵ ععصعتع8 ۲۵۵۵ ,رنآ۷۴) غنصنا متمععم برومامنمامم:۷‎ ٩61۵80۵9 
کل ,ظ00صم۲ رنه نصا معاتام۷]۵00۵(‎ 

10]: 0 2 
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۱۵۱۵ مب ۵۲ فصتحای اصععنل ما از رقمامم-طنه مب ۵۲ اعتججم اون اف فطا همه عافد ۱۳۵ 0۶ وافتفومم 
حطعنط مج مجاناه صتممصصصصه )هناهد مصلوتا 0مامهتنه ۳۷26 ععاق[0ع1 فطل ۶م صه‌متعهامجه رواد 8 فطا م1 صفط مه طموم 
۲ م۱ ٩0۱7/۵0‏ ومزمعصو امن صم فمتم‌متمامهه عنام زالمتا هط .ممتهماتتاجهممعصمنتاجمی (ع23000) 50660 
0 ,(هه) ده ههام بز جح (10۸) 3360 مها و رلعامدتاوه ۲۵۲۵ طمنطاه روتماهعنصا 1۵9۲60 طم دا0علم 
۱۸۱۰۱۱۹۰۱۰۰۱۱۱۱۵ ۱۰۹ 
صقن مطا م72 ]۵160 وتا رفطاجمصص 6 ۶0۲ 2060- م2 4 جع منم 20 107 12160 جح 60 ۵۶ فعتاجهم‌جها امموللنل 
۲۷۲ ۱6۲ 160۲6۵500 همم وتماتماتطصا مطا رمعلظ .۲۵0 وم مصتلق‌اله 4صه متهنمه 2 اعصتهوه ماطماه معله 7۵ ممتممتمامع92 
660 959۵ فطا 2 اصم‌نصعنه ام فه ممتاعنلع: وتا عبط رقممتاتل‌ومی (8 < ۵۳) مصتلقل2 وب مه (3 > 00۳ 2010160 
0 60۳0۵260 وصمعمطاهم عطا اوصتقعه فمتایهمم۳ اهزماممتصصتاصه تمطعنط فقط راز تامج تصنا۸ 64000 ۳16 فصتهمرصهامعظ .10۷۵1 
٩۳07۵0 026 15012166‏ ۱۷۲۳8 0صج ۱۷۲۵ ۵۶ واناوع: م۲ .ناه 680) و-صتواصمععزا آهلمتمصممع ۵۶ صتامصصع آهتاوع هه 
0 26 ممصنگ .صتفنص 00ج فصتهمتتمام02 20۵0 قطاه م6 0عتهم‌جنمع فمل)تهمم۳م عماتحاتطصا اومطونط مط 276 ماه 220 
8 ۳۲ ص006 جح عفقط تفصتهعه فصته‌متمهامهه ۵۶ بوتانطاماه مطا رجمتاهنهوهن 1000 صد عون مه فتاه مفمتق لمعتصصفوم 
6 0۱۵۱021621 2 قه 125۵0 9 هه فصمتممننم)م02 0م۲مهه مطا رحمتاه‌تلتسام مه حمتامهتانه ماه رمتمتععطا راصماتهمرظ1 
0 رواعت0م۳ عمج روعع‌نناز عصتل‌ ناما رام مصتلقااه 0فصم عتهتمع ۵۲ معصه: مط مد فامتالمنس 1۵۵0 میامتنه7 ۵۴ ممتام0مج فص ظر 

۷۵ )۲۱۱۲ و۵۵0 وم۵۲00 ۲۵00 مد صمتاه)‌تآم‌مره تتعطا همه وم‌تاممج معقط هم ممتاهااوم۲62 .52105 


عصتصم۹60 رمعتا متامصهموم۱ رد۳ ههار ۲۵6۱۵۵۱۱۵ بصتهمنم20ظ 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 
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مقاله پژو هي 


جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم 


حدا شده از فراورده‌های تخمیری بر پایه میوه و مقایسه با نایسین تحاری 


مهسا نکته سنج اول "- مرضیه حسینی نژاد "*- ابوالفضل پهلوانلو "- حمید بهادر قدوسی * 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۹/۲۲ 


تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۱۱/۱۹ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۱۱/۳۰ 


چکیده 


در این پژوهش باکتری‌های اسید لاکتیک از چندین فراورده تخمیری بر پایه میوه (شامل فراورده تخمیری زالزالک مخلوط میوه به و سیب ترش تخمیری» 
انبه تخمیری و ازگیل تخمیری) جداسازی و از نظر ویژگی ضدمیکروبی و تولید باکتریوسین مورد ارزیابی قرار گرفتند. بعد از انجام آزمون‌های فنوتیپی» بیوشیمیایی 
و فیزیولوژیکی از مجموع ۱۶۲ سویه جدا شده. چهار سویه اسید لاکتیک. با تولید بیشترین مقدار باکتریوسین بر مبنای قطر هاله بازدارندگی جداسازی و با استفاده 
از روش تعیین توالی ۲100۸ 165 به‌عنوان سویه‌های مختلف لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم شناسایی شدند. باکتریوسین‌های سویه‌های انتخابی که با کمک 
آمونیوم سولفات استخراج و بطور نسبی خالص‌سازی گردیدند قابلیت ممانعت‌کنندگی از رشد. در برابر شاخص‌های استافیلوکوکوس اورئوس, اشریشیا کلی. 
سالمونلا تایقی موریوم و لیستری مونوسایتوژثر از خود نشان دادند. فعالیت ضدمیکروبی باکتریوسین‌های هر چهار سویه در حرارت‌های ۶۰ و ۱۲۱ درجه سانتی‌گراد 
به مدت ۲۰ دقیقه پایدار بود و این ویژگی در دماهای ۴ و ۲۰- درجه سانتی گراد به مدت ۶ ماه حفظ شد. پایداری قدرت بازدارندگی در محدوده 0۳1 (۲-۸) با 
کاهش معنی‌دار (0>۰/۰۵) در [0۳های پایین‌تر از ۳ و بالاتر از ۸ گزارش گردید. ميانگین ۷116 باکتریوسین‌هاء تفاوت معنی‌داری با یکدیگر و با نایسین در رقت 
۸/۲ داشت (۹۰/۰۵) و باکتری استافیل وکوکوس اورئوس حساسیت بیشتری از اشریشیا کلی در برابر باکتریوسین‌ها از خود نشان داد. باکتریوسین‌های 
تخلیص شده در مقایسه با نایسین تجاری» قدرت ضدمیکروبی بالاتری در برابر سویه‌های بیماری‌زای مورد بررسی داشتند. از آنجایی که در فرایند تولید و فرآوری 
محصولات غذایی حرارت و 0۳1 به‌عنوان دو عامل کلیدی هستند. پایداری ویژگی ضدمیکروبی باکتربوسین در برابر حرارت و 0۳1های مختلف قابلیت استفاده 
این ترکیبات زیستی به‌عنوان نگهدارنده ایمن در فراورده‌های مختلف و امکان جایگزینی نایسین با ترکیبات باکتریوسین تخلیص شده را نشان می دهد. پژوهش 
در خصوص ریزپوشانی و بکارگیری باکتریوسین‌های استحصالی در فراورده‌های غذایی ادامه دارد. 


واژه‌های کلیدی: باکتربوسین, توالی‌یابی» درخت فیلوژنتیکی, لاکتی پلاننی باسیلوس بلانتاروم 


۸ ۲ و ۳- به‌ترتیب دانشآموخته دکتری استاد و استادیار گروه زیست‌فناوری مواد غذایی» موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی» مشهد ایران 
(#- نویسنده مسئول: 6۵11151,26.1۳) 2۵0 صنصاعوومظ ه تلتقصصط) 
۴- دانشیار واحد تحقیقات میکروبیولوژی ([]۷11» دانشکده علوم انسانی» دانشگاه متروپولیتن لندن, لندن» انگلستان 
2 1022067/15 :101 
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مقدمه 

از زمان‌های کهن؛ تخمیر به‌عنوان یک روش آسان و کاربردی 
برای جلوگیری از فساد سبزی‌ها و میوه‌ها جهت بهبود خواص تغذیه- 
ای و ویژگی‌های حسی این فراورده‌ها مورد استفاده قرار می‌گرفته 
است (2020 ,./ ۶ تصهناطوض). فراورده‌های تخمیری بر پایه میوه و 
سبزی عمدتا حاوی گروه متنوعی از باکتری‌های اسیدلاکتیک هستند 
که علاوه بر بهبود هضم و افزایش مقدار ویتامین‌ها» قابلیت تولید 
ترکیبات ضدمیکروبی را داشته و نقش بی بدیلی در تثبیت جمعیت 
میکروبی مفید روده دارند (2011 متتصم2 هه ۲00۲ ]نومن). 
مهم‌ترین جنس‌های باکتری‌های اسید لاکتیک (8ل شامل 
لاکتوباسیلوس» لاکتوگوکوس. استرپتوکوکوس: انتروکوکوس و 
اسپورو لا کتوباسیلوس می‌باشند (2012 ,.۵1 1 1001120627). یکی از 
گونههای باکتری‌های اسید لاکتیک ساپروفیتی به نام لاکنی پلاتتی 
باسیلوس بلانتاروم است (2018 ,نطاع؟ 4هد حعطل) که در تولید 
فراورده‌های تخمیری مانند گوشت و فراورده‌های گوشتی 0277122) 
3 ,21 6 نوشیدنی‌های تخمیری (2000 ,۵1 ۶ 2۷21۲0 
خمیر ترش (1999 ,1 2 1000۲0۷ پنیر .1 6 0007۵167) 
4) خیار تخمیر شده و زیتون (1993 ,.1 6۶ 11۳6067-11127)» 
آناناس و عصاره گریپ فروت (1996 ,.۸ ۶ 166117) و بسیاری از 
منابع غذایی دیگر نقش عمده‌ای دارد. اين باکتری که در گذشته 
#«کتو باسیلوس بلانتاروم نامیده می‌شد (2020 ,.۵1 6۶ 2602 به 
عنوان آغازگر کشت در تهیه بسیاری از فراورده‌های تخمیری مورد 
استفاده قرار می‌گیرد. 

بسیاری از سویه‌های لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم مواد ضد - 
میکروبی بنام باکتریوسین تولید می‌کنند (2014 ,.1 ۶۶ 1202ظ). 
باکتریوسین‌ها دارای خواص فراسودمند بسیاری از جمله سمیت پایین؛ 
قابلیت بازدارندگی از رشد سویه‌های بیماری‌زا در هر دو طیف زنجیره 
پپتیدی کوتاه (با تعداد اسید آمینه کم) و زنجیره بلنده قابلیت تولید 
توسط گونه‌های مختلفی از باکتری‌های اسید لاکتیک بوده و به‌عنوان 
جایگزینی نسبت به آنتی‌بیوتیک‌ها و نگهدارنده‌های شیمیایی شناخته 
شده‌اند (2016 بلل۷22 4صه 4هطمعصنمنهءعم۳۱ زصدعدم0۱ ر 
3 ,1 ۵ ۰۸۷۷۵۱ اين ترکیبات ضدمیکروبی به‌عنوان پپتیدهای 
زیست فعال ریبوزومی با افزایش نفوذپذیری غشای سیتوپلاسمی 
سلول‌های هدفه انتشار ذرات کوچک سیتوپلاسمی» دپلاریزاسیون 
پتانسیل غشایی» ایجاد نیروی حرکتی پروتون جهت تشکیل منفذ در 
دیواره سلولی» غیر فعال‌سازی لیپید 1 از بین بردن پتانسیل غشایی و 
کاهش غلظت ۸۳ درون سلولی باعث مرگ سلول هدف می‌شوند 
(2020 ,.۵1 ۵1 ع260). 
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باکتریوسین‌های تولید شده توسط باکتری‌های اسیدلاکتیک بدلیل 
لام ویژگی بازدارندگی در برایر میکروارگنیسم‌های بیماریزا و عوامل 
فساد در مواد غذایی و بدلیل امکان استفاده بالقوه در حفظ و نگهداری 
مواد غذایی به‌عنوان نگهدارنده بیولوژیک طبیعی و ایمن توجه 
پژوهشگران را به خود جلب کرده است 2007 ,.۵1 2 01767))). از 
دیگر سو نگرانی‌های اخیر ایجاد شده در حوزه پزشکی به‌دلیل ایجاد 
مقاومت آنتی‌بیوتیکی در برابر بسیاری از سویه‌های بیماری‌زاء سبب 
شده تا استفاده از باکتریوسین‌ها در حوزه سلامت. به‌عنوان جایگزینی 
برای آنتی‌بیوتیک‌ها و خصوصا از بین بردن باکتری‌های بیماری‌زا 
اهمیت پیدا کند (2008 ,.1ه 4 0210-1۷1202)). به طور کلی 
باکتریوسین‌های جدا شده از لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم 
پلانتارسین نامیده می‌شوند8 201 ,.41 6 60))). که اکثر آن‌ها مانند 
پلانتارسین (2008 ,5۲۱۷۵52۷2 200 110211 1514 و پلانتارسین 
58 (2020 ,.۵ ۶۶ 0۷ا01-900) فعالیت مهاری زیادی علیه 
سویه‌های بیماری‌زا نظیر لیستری) مونوسایتوثر نشان می‌دهند. 
باکتریوسین‌های استخراج شده از لاکتوباسیلیس‌هاء به‌دلیل حفظ 
ویژگی مهاری در برابر فرایندهای مختلف حرارتی» اسیدی قلیایی و 
همچنین طیف وسیعی از بیماری‌زاهای گرم مثبت و منفی قابلیت 
کاربرد به‌عنوان متابولیت‌های ضدمیکروبی طبیعی در فراورده‌های 
غذایی و دارویی دارند (2021 ,. 61 تصحطدطاطهظ ع220نآض). 

بررسی منابع متعدد نشان داد که تاکنون تمرکز اکثر پژوهش‌ها 
در ارتباط با جداسازی سویه‌های تولیدکننده باکتریوسین از فراورده- 
های لبنی بوده و در زمینه فراورده‌های تخمیری بر پایه میوه و سبزی 
پژوهش‌های کمتری صورت گرفته است. همچنین در پژوهش‌های 
پیشین بیشتر به جداسازی سویه‌های اسیدلاکتیک تولیدکننده 
باکتریوسین پرداخته شده است در حالی که جداسازی و خالص‌سازی 
باکتریوسین به‌عنوان یک موضوع جدید طی چند سال گذشته مورد 
بحث و توجه است. تاکنون جداسازی و خالص‌سازی باکتریوسین از 
تعداد اندکی از فراورده‌های تخمیری بر پایه میوه نظیر آناناس و 
عصاره گریپ فروت تخمیری (1996 ,.۸ ۶ 416611۷ ترشی کلم پیچ 
(2021 ,.۵ ۵1 82010۳۷5160 زغال اخته تخمیر شده ( 6 21202 
1 ,./0)» و ترشی میوه انجیر هیمالیا (2018  ۵1.,‏ نتقصک) 
صورت پذیرفته است» علاوه بر این در مورد لاکتی پلانتی باسیلوس 
لتاروم و سایر باکتری‌های اسید لاکتیک بیشتر به ویژگی ضد- 
میکروبی آنها در مورد سویه‌های هم نوع خود (باکتری‌های گرم مثبت) 
و همچنین ویژگی ضد لیستریایی بعضی از آن‌ها پرداخته شده و 
ویژگی ضدمیکروبی سایر بیماری‌زاهای گرم منفی چندان مورد بررسی 
واقع نشده است. در این پژوهش علاوه بر سویه‌های گرم مثبت. اثر 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس بلانتاروم.. ۳۱۵ 


باکتریوسین‌های استخراج شده از فراورده‌های بومی بر چند سویه گرم 
منفی نیز بررسی شده است. 

پژوهش حاضر که با هدف بهره‌گیری از منابع اولیه جدید بر پایه 
فراورده‌های تخمیری غیر لبنی» عمدتا فراورده تخمیری بر پایه میوه 
برای جداسازی سویه‌های اسید لاکتیک تولیدکننده باکتریوسین 
صورت گرفته. سعی دارد پس از جداسازی و خالص سازی نسبی 
باکتریوننین با کنوته‌های تنخاری, مشایه مانند نایشین کدی تیان 
متمادی در تولید و نگهداری انواع محصولات غذایی (لبنی و غیر 
لبنی) کاربرد داشته است مقایسه گردد. همچنین کارایی ضدمیکروبی 
باکتریوسین استحصالی برای از بین بردن هر دو طیف باکتری‌های 
گرم منفی و گرم مثبت» در دماها و 0۳1 های مختلف و مدت زمان 


مواد و روش‌ها 
مواد خام و سویه‌های استفاده شده 

محیطهای کشت استفاده شده در این پژوهش شامل"۸185 
براث» ۷125 آگار, مولر هینتون براث. مولر هپینون آگار و آگار- آگار 
از شرکت شارلو فرانسه و مرک آلمان» کریوهیدرات‌های گلوکز, 
ساکارز لاکتو آرابینوزه مانیتول زایلوز گالاکتوز مالتون فروکتوز از 
شرکت‌های داخلی و سیگما آلدریچ» پرایمرها و مستر میکس به ترتیب 
از شرکت‌های سیناکلون و دنازیست» سویه‌های بیماری‌زا شامل» 
لیستریا مونوسایتوجنز ۳۲0 ۸۱۶۵ اشریشیا کلی ۸۲06 ۲۵۹۲۳ 
سالموفلا انتریکا سرووار تایفی موریوم :۳0 ۱۶۰۹ استافیل وکوکوس 
اورئوس ۸۲0 ۲۵۹۲۲ و لاکتوباسیلوس رئوتری به عنوان سویه 
تولید کننده باکتریوسین و سویه کنترل مثبت از آزمایشگاه میکروبی 
موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی (151۳51)» فراورده‌های 
تخمیری بر پایه میوه مخلوط میوه تخمیری حاوی به و سیب ترش» 
فراورده تخمیری زالزالک» انبه و ازگیل» که بومی ایران بودند از 
بازارهای محلی و نایسین تجاری 5 - ۱5660 از شر کت )٩1۷6616(‏ 
هلند خریداری شدند. 


جداسازی سویه‌های اسیدلاکتیک بومی 

جهت جداسازی سویه‌های اسید لاکتیک از فراورده‌های تخمیری 
بر پایه میوه مقدار ۱۰ گرم از هر یک از نمونه‌ها در ٩۰‏ میلی‌لیتر از 
پپتون واتر استریل همگن و بعد از تهیه رقت‌های متوالی» کشت 
سطحی بر روی محیط کشت ۱185 آگار حاوی بتا هگزامید و 
سیکلودکسترین انجام شد تا کلنی‌های متفاوت از نظر ویژگی‌های 
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ظاهری انتخاب گردد و کیک و مخمر احتمالی موجود در نمونه از ین 
برود سپس جهت رشد کلنی‌ها پلیت‌ها در دمای * ۲۷ تحت شرایط 
کاملا بی‌هوازی به مدت ۲۴۳-۴۸ ساعت گرمخانه گذاری شدند ( ۸0 
7 .01 61 :2061 ,.۵1 6۶ تقااش). 


تعیین ویژگی آنتاگونیستی سویه‌ها علیه باکتری‌های 
شاخص 

این آزمون با روش کشت نقطه‌ای بر روی آگار (۵000 تهتش) و 
کشت دو لایه انحام گردید. بدین منظور جدایه‌ها در محیط ۷6[ 
براث در دمای ۳۷۹ به مدت ۱۸ ساعت گرمخانه گذاری شدند. سپس 
۲ میکرولیتر از این محیط بر روی محیط کشت مولر هینتون آگار به 
روش ٩00۲‏ ۸22۲ کشت شد. بعد از ۲۴ ساعت گرمخانه گذاری در 
دمای ۳۷ درجه‌سانتی گراد و رویش کلنی‌هاء محبط کشت مولر هینتون 
با آگار نرم (۸ درصد) که با باکتری شاخص با دوز 0۳7/۳ ۱۰۸ 
تلقیح شده بود برروی محیط قبلی اضافه گردید و به مدت ۲۴ ساعت 
دیگر جهت بررسی ویژگی بازدارندگی و اندازه‌گیری هاله عدم رشد. 
در۳۷ درجه سانتی‌گراد گرمخانه گزاری شد ( ,اه 6 ععصاعد۳۲ 
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شناسایی باکتری‌های 1۸۴ بر مبنای آزمایش‌های 
فنوتیپی. فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی 

ی قفا سایی ت و ا اع تسا یک ایک 
تست کاتالاز و ایندول طبق روش (2017 ,۸1 6 عاطجد۳۱۳) 
آزمون تولید گاز از گلوکز در محیط کشت 115 برا حاوی لوله 
دورهام و گلوکز به روش (2017 .۵1 6 ۵2 آزمون توانایی رشد 
سویه‌های اسید لاکتیک در ۳۲ های (۲ ۴ و ۶/۵ تنظیم شده با اسید 
کلریدریک یک مولار) آزمایش رشد در دماهای مختلف (۱۵ و ۴۵ 
درجه سانتی گراد) و توانایی رشد در غلظت‌های مختلف نمک (۲ ۴ و 
۵ درصد) به روش (2016 ,.۵ 6۶ نحصنطه:۳0) انحام شد. آزمون 
تخمیر کربوهیدرات‌هاء با استفاده از محیط کشت پایه 1۷5 براث 
بدون گلوکز و عصاره گوشت گاو" با غلظت کلروفنل رد ۰/۰۰۴ درصد 
تهیه و پس از انجام آزمایش, نتایج تخمیر کربوهیدرات‌ها با جدول 
استاندارد برگی مقایسه شد. قندهای ساکارز گلوکز, لاکتوزه آرابینوزه 
مانیتول زایلوزء گالاکتوز» مالتوز و فروکتوز مورد استفاده قرار گرفتند 
(2016 .۵ 6 تصنطه:۳) 


انگشت نگاری ژنومی (۲08۸۳۳ 
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۳۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایبی ایران؛ جلد ۰1٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


اين آزمون بر اساس توالی‌های تکراری ژنومی با استفاده از 
تکنیک 1۸۳1 انجام گردید. جهت تکثیر ژنوم جدایه‌هاه از پرایمر 
(۷۲13) 010 تهیه شده از شرکت سیناکلون استفاده و محصول 
واکنش بر روی الکتروفورز با ژل ۱/۵ درصد تفکیک و در زیر دستگاه 
ژلااک مشاهده گردید بهینه سازی واکنش در حجم کلی ۲۵ 
میکرولیتر 1۸ هدف در دستگاه ترموسایکلر (۴۵۸1 -10ظ۰ 
۲ انجام گردید (2012 ,.41 6 121۷171). 


آنالیز پروفایل‌های باندی حاصل از ۳۵1۶ - ۲6۳ 

بعد از بدست آمدن پروفایل‌های باندی برای هر گونه» وجود یا 
عدم وجود باند در هر ردیف با کدهای یک و صفر (کدهای اسکی یا 
درنرم‌افزار ۳۵۵ مشخص گردید و سپس با انتقال این 
کدها و اعداد از نرم‌افزار ۳66 به نرم‌افزار "۷۵۲3.1 ۰۷۲۷۹۴ میزان 
شباهت الگوها با استفاده از ضریب 
01 بیان گردید (2012 ,./۵ 2 21۷171 ]). 


عصنطاه۱ مامصله 


شناسایی تکمیلی باکتری‌های 1,۸ بر مبنای آنالیز توالی 
قطعه ۲۲۱۸ ۱۶5 (۳۵۴) 

توالی‌یابی و شناسایی دقیق ایزوله‌ها به روش مولکولی و تکثیر 
ژن ۳۸ ۱۶5 که بر اساس نواحی محافظت شده این ژن عمل 
می‌کند. انجام گردید. واکنش در یک مخلوط ۲۰ میکرولیتری در 
دستگاه ترموسایکلر (۸۵ -910 آمریکا) با استفاده از پرایمرهای 
عمومی ,]۳8۳۴۳ :۳ با توالی )۸0۲۲۲0۸۵۲00۲000۲ و 
۴ 3 با توالی آهد ]۸00۸0001۸ ]00۸0 
انحام شد (2007 ,.۵1 6 ند۳6۲031). بعد از انحام ۳۶ و مشاهده 
لگوی باندی مناسب در الکتروفورز محصولات ۳03 برای تولی‌یابی 
به شرکت ژن فن آوران (تهران) ارسال شدند. توالی‌یابی به 
وسیله طمتاصعاه 0۵16 در دستگاه توالی‌کننده ۵۲۸( 373 ]۸۳ 
۹60۵۲ (آمریکا) با استفاده از پرایمر پیشرو ,۳8۲۳1 انجام و 
توالی‌های بدست آمده با توالی‌های اطلاعاتی موجود در >1ظ عع) 
با کمک بزنامه :82 در پایگاه 3( به 
آدرس 01.00.20۷7 ژمم۳0:/۷۸۲۷۷۰۵ مقایسه گردید 6۶ 0016). 


2012 ,.01 
درخت فیلوژنتیکی 


۱۳۹۱۱ 


درخت فیلوژنتیکی با استفاده از توالی‌های جدایه‌ها و توالی سویه 
های مرجع از 081 به دست آمد بر اساس روش آماری و 
عصنصنهز - 00حعع و با نرخ خود راه انداز "۱۰۰۰ تکرار رسم و از 
اشرشی کلی به‌عنوان برون از گروه" استفاده گردید. اين درخت 
موقعیت فیلوژنتیکی جدایه‌های بدست آمده از نمونه‌های نام برده شده 
در قسمت جمح‌آوری نمونه را نسبت به هم نشان می‌دهد ( ,500116۳ 
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خالص‌سازی نسبی باکتریوسین 

پس از تلقیح جدایه‌ها در محیط کشت ۷۴6 براث به مدت ۴۸ 
ساعت در گرمخانه ۳۵ درجه‌سانتی‌گراد قرار داده شدند. به منظور 
کاهش فعالیت مهاری اسیدهای آلی تولید شده در محیطء سوپرناتانت 
عاری از سلول به کمک سود ۱۰۳ خنثی و در محدوده 2۶/۵۷ 0۳۲ 
تنظیم گردید. برای خننی شدن اثر آب اکسیژنه. آنزیم کاتالاز با 
غللت ۲ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر به سویراتانت عاری از سلول اضافه 
شد. ترکیبات باکتریوسینی با استفاده از سولفات آمونیوم ۷۵ درصد 
ترسیب داده شده و ۲۴ ساعت در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد برای 
رسوب دهی بیشتر باکتریوسین همگن شد. در مرحله بعد یک ساعت 
با دور ۲۳۰۰۰۵ در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد سانتریفیوژ گردید. به 
رسوب حاصله بافر فسفات پتاسیم با ۷ 2 0۲1 به نسبت ۱:۱ و محلول 
متانول - کلروفرم به نسبت ۲ به ۱ باکتریوسین ته نشین شده اضاقه و 
بعد از یک ساعت سانتریفیوژ با تنظیمات قیلی, در آب دو بار تقطیر 
استریل حل و دوباره سانتریفیوژ گردید (2013 .41 ۶ 90[07). 


سنجش تیتر یا عیار باکتریوسین خام 

اين آزمایش با استفاده از روش کریتیکال* انجام گرفت» بدین 
ترتیب که بعد از تهیه محیطهای کشت ۷5 براث و تلقیح جدایه‌ها 
در آن» به مدت ۴۸ ساعت در دمای ۲۵ درجه‌سانتی گراد گرمخانه- 
گذاری شدند. به منظور کاهش فعالیت مهاری اسیدهای آلی تولید 
شده توسط سویه‌های اسیدلاکتیک» ]0۳ سویرناتانت به کمک سود 
۰۱۰ خنثی و در محدوده ۶/۵- ۷ تنظیم گردید. برای خنثی شدن اثر 
آب اکنیونه از آنزيم کتالاز به خلت ۲ میلی‌گرم بر میل‌لیتر د 
سوپرناتانت عاری از سلول اضافه شد و به مدت ۴۳۸ ساعت در دستگاه 
فریز درایر 5-114 / 006۲0۲ (10۲62) جهت تعلیظ قرار گرفت. 
درون میکروتیوپ‌های استریل از سوپرناتانت تغلیظ شده رقت ۱۰۲۲ تا 
۲ تهیه گردید و بعد از کشت چمنی سویه‌های شاخص در محیط 
۷۳۵ با رقت نیم مک فارلند. چاهک‌ها ایجاد شدند. بعد از 


2- 0 
3- 00 
4- 010102 ۵ 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس بلانتاروم.. ۳۱۷ 


بارگذاری ۸۰ میکرولیتر از هر رقت درون چاهک‌هاء جهت انتشار بهتر, 

پلیت‌ها به مدت نیم ساعت در یخجال قرارگرفته و بعد از ۱۸ ساعت 

گرمخانه گذاری در دمای ۳۰ درجه سانتی‌گراد» از نظر هاله عدم رشد 

بررسی و با فرمول زیر محاسبه شدند (2019 ,.۵1 6۶ 1ت2اعض) 

)۱( (۸۰ +۰۰ ۲ عاصالتا۸ 
0 شماره آخرین چاهکی است که هاله رویت می‌گردد. 


بررسی اثر حرارت. زمان و 17 بر فعالیت باکتریوسین 
تولیدی 

باکتریوسین‌های خالص شده از سویه‌های مختلف در معرض تیمار 
حرارتی ۶۰ و ۱۲۱ درجه سانتیگراد به مدت ۲۰ دقیقه قرار گرفتند. 
سپس از نظر ویژگی بازدارندگی بررسی شدند ( ۶ ععتطمهودطن] 
2 ,.01). 

جهت بررسی اثر مدت زمان نگهداری باکتریوسین استحصال 
شده در دمای ۴ و ۲۰- درجه سانتی‌گراد به مدت ۶ ماه تحت شرایط 
استریل در یخچال و فریزر نگهداری و از نظر ویژگی بازدارندگی 
بررسی شدند (2012 ,.۸1 6۶ 60عط29جط۱۱0). 

به‌منظور بررسی اثر 0۳1 باکتریوسین‌های خالص شده از سویه 
های مختلف با استفاده از ۱20۷ و ۳101 ۵ مولار در معرض 0[7- 
های مختلف (۲-۱۰) قرار گرفتند و بعد از ۲ ساعت گرمخانه گذاری 
در دمای اتاق به ۷ - ۳۲ تنظیم و از نظر ویژگی بازدارندگی با 
آزمایش چاهک‌گذاری در محیط مولر هینتون آگار بررسی شدند 
(2012 ,.۵1 6۶ ۱۲70021729۳0760). 


مقایسه باکتریوسین‌های استخراج شده با نایسین تجاری 
با آزمون ۷۲6 و »۲۷8 

نایسین تجاری 5 - 15660 (81۷6۵16) با غلظت 20 
۰ در اسیدکلریدریک ۰/۰۲ نرمال تهیه و با استفاده از فیلتر 
۳ میکرومتری استریل شد غلظت‌های 0090 ۸۵۰۰۰۰ ۰۲۵۰۰۰ 
۰ ۶۲۵۰ و ۲۱۲۵ با استفاده از آب مقطر استریل آماده گردید 
(2019 ,.اه ۶ نتقطعش) و با رقت‌های مختلف تهیه شده از 
باکتریوسین‌های نیمه خالص شده که همانند روش آماده سازی 
نایسین تهیه شده بودند» از نظر حداقل غلظت بازدارندگی (۷۲0) و 
کشندگی (۷180) در میکروپلیت‌های ۹۶ چاهکی استریل و با روش 
میکرودایلوشن براث مورد مقایسه قرار گرفتند ابتدا |۱۰۰۸ محیط 
کشت مولر هینتون براث در هر یک از چاهک‌ها توزین و از رقت‌های 
مختلف تهیه شده از باکتریوسین به حجم الا ۱۰۰ به چاهک‌ها اضافه 


مج عمجم «رمزحاتطص؟ مصتاصتصنا -1 
۵۵۵۵0۵ ۱2۵۲6۳۱۵۱021 متام تصز]۷( -2 


و معادل کدورت نیم مک فارلند باکتری به تمامی چاهک‌ها به 
استتنای چاهک کنترل منفی (حاوی باکتریوسین و محیط کشت) 
اضافه گردید. بعد از ۲۰ ثانیه یکنواخت سازی روی شیکر جذب نوری 
با استفاده از دستگاه الایزاریدر (00160عطه» آلمان) در ساعت صفر 
و در طول موج ۶۲۰ نانومتر خوانده شد و بعد از ۲۴ ساعت گرمخانه- 
گذاری در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد مجددا با دستگاه الایزاریدر 
میزان کدورت خوانده شد. کمترین غلظتی که کدورت نداشت و رشد 
باکتری در آن مشاهده نشد بعنوان 1۷116 گزارش گردید. جهت انجام 
تست ۷8 که بیانگر حداقل غلظت کشندگی هست از چاهک‌های 
فاقد کدورت (غلظت ۷110 و بیشتر از آن) مقدار ۱۰ میکرولیتر بر 
روی محیط کشت مولرهینتون آگار تلقیح شده با شاخص‌های 
استافیلوکوکوس اورگوس و اشریشبا کلی با رقت ۱۰۶ کشت داده شد. 
بعد از ۲۳۴ ساعت گرمخانه‌گذاری در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراده 
کمترین رقتی که ۹۹/٩‏ درصد باکتری‌ها را از بین برده بود به عنوان 
رقت 1۷۳8 در نظر گرفته شد (۶ع۱۵۱۷ 2240 ععصعمط1 
5 ,۳0۷8۲0۶ظ). 


آنالیز آماری 

تمامی آزمون‌ها به غیر از شناسایی مولکولی میکروارگانیسم‌هاء در 
سه تکرار در قالب طرح کاملا تصادفی انحام شده است. تجزیه و 
تحلیل داده‌ها (0۷۸ه) با استفاده از مدل (۲۳1) نرم افزار آماری 
5 (ویرايش ۱۶) در سطح احتمال ۹۵ درصد (۰/۰۵>) و آزمون 
توکی (00116۷) برای تایید وجود اختلاف بین میانگین‌ها انحام گرفت 
(2022 .اه 6 تصدتاطعه تعد۷) 


جمع‌آوری نمونه و جداسازی سویه‌ها 

در این بررسی از فراورده‌های تخمیری کمتر شناخته شده بر پایه 
میوه شامل ترشی مخلوط میوه‌های به و سیب ترش, فراورده تخمیری 
زالزالک» ترشی انبه و ترشی ازگیل که بجز انبه بقیه محصولات بومی 
ایران و از استان‌های مختلف تهیه شده بودند» استفاده گردید» در 
مجموع ۱۶۲ جدایه اسید لاکتیک پس از انجام آزمون‌های فنوتیپی و 
بیوشیمیایی شناسایی شدند که در مقایسه با جدول برگی ۷۰ از گروه 
اکتوباسیلوس‌های هتروفرمانتاتیو اختیاری و به‌عنوان لاکنی پلانتی 
باسیلوس پانتاروم و ۱۰/ جدایه‌ها از گروه لاکتوباسیلوس‌های 
هوموفرمانناتیو اختیاری- اجباری به عنوان 2 کنوباسیلوس 
اسیدوفیلوس و ۱۰ جدایه‌ها بصورت ناشناخته باقی ماندند. از بين 
سویه‌های شناخته شده. جدایه‌های با کدهای ۸0 - جدا شده از ترشی 
ازگیل» 92- از فراورده تخمیری زالزالک» ۹6- از ترشی انبه و ۱۰۸۸- 


۳۱۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران؛ حلد ۰1٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


جدا شده از ترشی مخلوط میوه حاوی به و سیب ترش به‌عنوان 
سویه‌های با بیشترین مقدار باکتریوسین و قوی‌ترین ویژگی بازدارنده 
از رشد سویه بیماریزا؛ انتخاب و مورد آنالیزهای بعدی قرار گرفتند. 


نتایج آزمایش‌های فنوتیپی. فیزیولوژی و بیوشیمیایی 
جهت شناسایی جدایه‌ها 
تولید گاز از کلوکز 

نتایج آزمون‌های فنوتیپی و فیزیولوژیکی به همراه آزمون تولید 
گاز از گلوکز برای هر ۴ جدایه انتخاب شده از فراورده‌های مختلف در 


جدول ۱ آورده شده است. آزمون تولید گاز از گلوکز نشان دهنده همو 
و هترو فرمانتاتیو بودن باکتری است. باکتری‌های هتروفرمانتاتیو 
علاوه بر داشتن آنزیم الدولازی دارای آنزیم فسفوکتولازی نیز هستند 
که به آن‌ها اجازه می‌دهد پنتوزها را به لاکتات و استات تبدیل و گاز 
۵ اسید و الکل تولیدکنند (2016 ,۵ 6 تصنطد:۳۴0 نتایج 
نشان داد جدایه‌ها جزء گروه لاکتوباسیلوس‌های گرم مثبت و کاتالاز 
منفی هستند و جدایه‌های ۱۰۸ ۸۲ و سویه کنترل در ۴۸ ساعت 
گرمخانه گذاری از نظر تولید گاز مثبت و هتروفرمانتتیوبودند. 


جدول ۱- ویژگی‌های مورفولوژی و فنوتیبی جدایه‌های حاصل از فراورده‌های تخمیری بر پایه میوه 
۹ ۵۱۱۵۵۵۲۵ 02560 - )تا ما ممصنهدان مماماموز ۵ واه هه عزمومصمصاسص مضه ۱۷۲۵۳۵۵۵۱۵ -1 ما0ا1]2 


2 مورفولوژی گرم کاتالاز ایدول 
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تولید گاز از گلوکز محصول ون 
جمتاس0متن وجع) (۳۵0۲۱) (مادامعل 
۱۱۱۱۳ 
ترشی مخلوط میوه حاوی به و 
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پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 204 1. 
ما :۸ :1051 هه همان با نو :7232 صتعتاه متتتماصهام با :96 :19 لهع۲۱ صتجاه صتانح‌اصهان با ۷3 :3360 صتقطه صتتتجتصقام با نت10۸ 
.ها صتحتاه صتاتمتصهام 


تخمیر کربوهیدرات‌ها 

یج این بررسی روی کریوهیذرات‌های گلوکزه ساکارزن لاکتوز, 
آرابینوز مانیتول» زایلوزه گالاکتوز, مالتوز و فروکتوز نشان داد. هر چهار 
جدایه کربوهیدرات‌های مانیتول, گلوکز و ساکارز را که قندهای مونو 
ساکاریدی و آلدوهگزوز هستند بهتر از قندهای زایلوز و آرابینوز که 
مونو ساکاریدی و آلدو پنتوز هستند تخمیر کرده و افشره سلولی 
بیشتری تشکیل می‌دهند. سویه‌های جدا شده در محیطهای حاوی 
قندهای زایلوز و آرابینوز هیچگونه تغییر رنگی ایجاد نکردند (شکل ۱ 
جدول ۲). نتایج این پژوهش با نتایج حاصل از بررسی گروسو-تودور و 
زمفیر (2011 ,22۳0117 20 000۲ [-050)) در خصوص جداسازی 
و شناسایی مولکولی سویه‌های اسیدلاکتیک از سبزیجات تخمیری 
بومی رومانی و نتایج حاصل از زتاوسکا و همکاران ( 6 57100/512 


تخمیری همخوانی نزدیکی داشت. 


توانابی رشد در دماهای مختلف 

هر چهار سویه تولیدکننده باکتربوسین در دمای ۳۵ درجه سانتی 
گراد قادر به رشد در مدت زمان کمتری (۲۴ ساعت) نسبت به دمای 
۵ درجه سانتی‌گراد (۷۲ ساعت) بودند. با توجه به نتایج (جدول ۲ 
جدایه‌ها در دماهای پایین‌تر به مدت زمان بیشتری برای رشد نیاز 
داشته و کلنی‌های ریزتری را تشکیل دادند و شاید این موضوع یکی از 
علل تخمیر طولانی مدت در فراورده‌های تخمیری» جهت رسیدن به 
طعم و بوی مطلوب. رشد و آداپتاسیون دیر هنگام باکتری‌های اسید 
لاکتیک در دمای پایین باشد. نتایج این بررسی با نتایج ابراهیمی و 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس پلافتاروم... 


همکاران (2016 ,.۵1 )6 نحفطه29) جداسازی و شناسایی مولکولی 
کتوباسیلوس برویس از سرکه بومی و بررسی کاظمی پور و 


۳۹ 


همکاران (2012 ,اه ۶ 6276۳0000۲) جداسازی سویه‌های 
اسیدلا کتیک از سبزیحات تخمیری همخوانی داشت. 


شکل ۱- تخمیر قندهای مختلف توسط جدایه‌ها (لوله‌های قرمز رنگ عدم تخمیر قند زایلوز و آرابینوز) 
مومصتماصه 0و موماید ۵۴ مجاهم ]مه ان مموا 0ع0(م ۲۵0۵) عماهاهعز مط) ره منههنه )همان ۵ صمتا100060۵)۵ -1 ,۲12 
(کتوعاه 


جدول ۲- تخمیر کربوهیدرات‌های مختلف توسط سویه‌های تولید کننده باکتریوسین 
مها عم 0 هه وا معا مهب من اه ما۲ جمناه)مم۲۵ -2 12016 


ماک گلوکز لاکتوز آرابینوز مانیتول 
در ۵۵۰۵ 2 ترا ۱۳۳۱ 
درو ۱ ره ۱9 ۳ 
+ + + + 
+ + + + 
+ + + + + 
+ + + + 
+ + + + 


۳ ارس " فرو کنوز جدایه 

زایلوز گالاکتوز مالتوز وی و 

6 ری در ۱/۱ ‌ ۳ َِ 
+ + + 104۵ 
+ + + ۹6 
+ + + ۳۹۹ 
+ + + 52 
۳ + + + ث 


۸--اکنی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه ٩۳۲۶۰‏ ۷3: ۷اکنی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 1161 96:: لاکتی پلانتی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۲۳۲‏ ط۵: 


لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم گونه 104 + کنترل, 
٩0: ۸‏ :که حتحاه رتم2۵۳ مر نهو :7232 صتحاه معا ۸ :56 19 ۲۱۵2 صتحاه 2/۵۳1۵ ۲ ۷3 :3360 صتقاه مها :10۸۵ 
۰ :۲ فصما حتقتاد هام 
عدم تخمیر قنده (+) انجام تخمیر (-/+) تخمیر خیلی کم 
(-)جمتاحاحعصع؟ م1 پچع۷ (+/-) بحمتاحاحعصع؟ (ج) بجمتاحاصعصعه1 کمع‌ناو 20 


نمک به‌عنوان یک فاکتور موثر برای ممانعت از رشد 
میکروارگانیسم های ایجاد کننده فساد که مقاوم به نمک نیستند و 
رشد سویه‌های اسیدلاکتیک در فراورده‌های تخمیری است. بر طبق 
نتایجم حاصل از پژوهش علی‌زاده و همکاران (2010 ,اه 1» 
6 در این فراورده‌ها افزودن نمک در غلظت ۴ درصد. باعث 
افزایش جمعیت باکتری‌های اسید لاکتیک به مقدار رلط//0۳) ۱۰۹ 
شده و با افزايش مقدار نمک به بیشتر از ۵ درصد. کاهش نیم 
لگاریتمی در جمعیت میکروبی صورت می‌گیرد. از دیگرسو با توجه به 
گزارشات پرسولسی و همکاران (2020 ,۵ ۶ 55۲7ع5۱01ع۳) سطح 
بالای نمک باعث مرگ میکروار گانیسم‌های ایجاد کننده فساد می‌شود 


کلصا عصتص :۶-10 جماهع -1 


میکروارگانیسم‌های مقاوم در برابر نمک از جمله باکتری‌های اسید 
لاکتیک را فراهم می‌آورد. در شرایط خاص, نمک افزوده شده با ایجاد 
فشار اسمزی بالا و کاهش فعالیت آبی به‌عنوان یک نگهدارنده عمل 
می‌کند و در نهایت باعث حذف سویه‌های رقیب می‌شود 
(2020 ,اه 6۶ «ومعلناوع2023:۳ ,اه ۵۶ تصهتادامه تعم‌ن]). 
بنابر این فعالیت باکتری‌های اسیدلاکتیک باعث رسیدن سریعتر 
فراورده‌های تخمیری نسبت به حالت کنترل (نمونه‌های بدون نمک) 
می‌گردد. با توجه به نتایج (جدول ۲) در محتوای نمک ۲ و ۴ درصد 
هر چهار جدایه در محیط کشت ۷۲5 براث کدورت تشکیل دادند 
تشکیل کدورت و پالیده ته نشسست میکروبی (افشره) در نمونه ٩2‏ در 
محتوای نمک ۶/۵ درصد ضعیف‌تر از دیگر جدایه‌ها بود. در این 
آزمایش محتوای نمک ۴ درصد محیط مناسبی برای رشد باکتری‌های 
اسید لاکتیک شناسایی شد. نتایج این بررسی با نتایج ابراهیمی و 
همکاران (2016 ,.۵1 6 نحصتطه:۳) در مورد جداسازی و شناسایی 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. جلد ٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


مولکولی لاکتوباسیلوس برویس از سرکه بومی» و نتایج علی‌زاده و 
همکاران (2010 ,.۵ ۶ ۸1122060) تاثیر نمک بر رشد و ویژگی 
ضدمیکروبی باکتری‌های اسید ۷ کتیک جدا شده از خمیر ترش نان 
های سنتی و بررسی کاظمی پور و همکاران ( .41 2 162270۳01۳0007 
2) جداسازی سویه‌های اسیدلاکتیک از سبزیجات تخمیری و 
بررسی گروسو-تودور و زمفیر ( ,22 فصه عم۵با]-نومین0) 
1 جداسازی و شناسایی مولکولی سویه‌های اسیدلاکتیک از 


سبزیجات تخمیری بومی رومانی همخوانی نزدیکی را نشان می‌دهد. 


توانابی رشد در [[های مختلف 

با توجه به نتایج (جدول ۳) هیچ یک از جدایه‌های مورد آزمایش 
در ۲< 0۳1 رشدی نداشت ولی تقریبا تمامی جدایه‌ها در محدوده 
2-۴-۵ ]0۳ رشد خوبی از خود نشان دادند که اين یکی از ویژگی 
های باکتری‌های اسیدلاکتیک و تخمیر فراورده‌های تخمیری به 
کمک آن‌ها به شمار می‌رود. جدایه 5۵ بعد از ۲۴ ساعت گرمخانه 
گذاری فقط در محیط نزدیک خنثی رشد نسبتا مناسبی در مقایسه با 
سایر جدایه‌ها داشت. نتایج این بررسی با نتایج حاصل از پژوهش 
علیزاده بهبهانی و همکاران (2021 ,۵ » تصمطدطاطهظ طعهمنضه) 
ارزیابی فعالیت باکتریوسین حاصل از باکتری‌های لاکتوباسیل جداشده 


از ماست محلی بهبهان و نتایج ابراهیمی و9 همکاران ( 61 تصنطه:ظ 
6 ,.0) جداسازی سویه‌های اسیدلاکتیک از سرکه و نتایج 
حوانهلم و همکاران (2017 ,. 6 «طع1۳/201) جداسازی سویه 
های اسید لاکتیک از روده جوجه و بررسی رشد سویه‌های 
لا کتوباسیل در 0۳1 مناسب همخوانی داشت. 

با توجه به نتایج بدست آمده از آنلیزهای فنوتیپی» فیزیولوژی و 
بیوشیمیایی از مجموع ۱۶۲ جدایه اسید لاکتیک پنج جدایه به‌عنوان 
سویه‌های با بیشترین و قوی‌ترین ویژگی بازدارنده از رشد سویه‌های 
جدول برگی 2۷۰ از سویه‌های جدا شده جزء گروه لاکتوباسیلوس‌های 
هتروفرمانتتیو اختیاری و به‌عنوان لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم و 
۰ جدایه‌ها از گروه لاکتوباسیلوس‌های هوموفرهانتایو اختیاری- 
اجباری به عنوان اکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و ۱۰ جدایه‌ها 
بصورت ناشناخته باقی ماندند. از بین سویه‌های شناخته شده. جدایه 
های با کدهای ۸۲- جدا شده از ترشی ازگیل» 2- از فراورده 
تخمیری زالزالک» 96- از ترشی انبه و ۱۰۸- جدا شده از ترشی 
مخلوط میوه حاوی به و سیب ترش جهت شناسایی انتخاب و در 
مرحله بعد توالی یابی شدند. 


جدول ۲- تاثیر دمای ۱۵ و 2۵ درجه سانتیگراد در مدت زمان ۲۶ و ۷۲ ساعت. غلظت‌های مختلف نمک و ]0 بر رشد جدایه‌ها 
65 ۲۱۶6 0۵ ۵۳۱ 20 )هو ۵ فصماه مهم 01110606 ووبامط 72 200 24 مزر 45*0 0ص2 15*60 ]۵ باه ومرصهع) 01 ۲۳16۵۲ -3 12016 


۱۹ 
متیر 
(ماطدنبد۲۷) 
گ6- ۳3 2 : 46 27 72 24 72۳ 24۳ جدایه 
مک . ۲ 5 ۱ ِ ِِ 
ام 1 ام نمک نمک 10 130 130 130 (ماداهع) 
+ + + + + + + ۹6 
+ + + ب + + + + 5 104۵ 
+ + + + + + + + ۸ 
+ -/+ + ضعیف ++ + + ‌ + ‌ 52 
(+۷۷6۵۱) 
+ + + بر + + + + 0:9 


2-۸ لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه ۳۲۶۰ ۷3: ۷اکنی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 1161 96:: لاکنی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه ٩۷۲۳۲‏ ط۵: 


لکنی بای باسیلوس پااتاروم گوند 4ضضاً عان؛ کنترل. 
:۸ :151 صتحتاو ههام بط :2 :7232 صتحاه 2/۵۱/۵۰ ۸ :56 19 21ع۴۱ صنحتاه ۵/۵۲۱۷۵۸۰/ ,1 ۷3 :3360 صتحاه هام۵ ۲ :10۸۵ 
۰ :۱۲) :فصم؟ صتداه مهار 
(-) عدم رشد. (+) رشد مناسب. (-/+) رشد ضعیفه (+ +) رشد خوب با تولید باکتریوسین بیشتر 


()صمتام 0۳00 صتعمتهاعجه عمط ده طا مت 00مع + ج+) بطان«متع تمه (+) بطاسمتجع 000ع (ج) بطاجمتع م2 


انگشت‌نگاری ژنومی و الکتروفورز 
اين روش جهت شناسایی باکتری‌ها در سطح سویه یک ابزار 
دقیق و قابل اطمینان است. در این بررسی استخراج ۲۸ به روش 


همزمان از دو آنزیم لیزوزیم و پروتئیناز 1 استخراج بهتری صورت 


صم تمرم ها ردام امن -1 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس بلانتاروم.. ۳۲۱ 


گرفت چرا که شکستن دیواره سلولی باکتری‌های گرم مثبت و خروج 
بیشتر 1۸ را به‌همراه داشت. بعد از انحام ۳0۶ و الکتروفورز 
۱۸۵ استخراج شده زیر نور ۷ با مارکر ۱۰۰0۲ (سیناکلون) 
مقایسه باندها صورت گرفت. باندها در نواحی 00 ۸۰۰ مشاهده شدند. 


تصویر انگشت نگاری ژنومی (شکل ۲ الف ) که از ژل آگارز یک و 
نیم درصد بدست آمده است میزان تفاوت در بین جدایه‌ها را نشان 


می‌دهد و با توجه به شکل ۲ ب باندهای مشخص برای هر ۴ جدایه 
در ناحیه 00 ۸۰۰ نشان دهنده میزان شباهت میان گونه‌ای است. 
نتایج این بررسی با نتیجه آزمون فرچیچی و همکاران ( 6 نطء 16:0 
۲ بل شناماین. وگل ندیه‌های استلاکیک: جنا شده از 
شیر بز و شناسایی سویه‌های اسید لاکتیک در نواحی ۷۳۳0۵ برای 


سویه‌های مختلف انتروکوکوس همخوانی نزدیکی داشت. 


6 ش9ا لا ست با 


شکل ۲- الف. انگشت نگاری ژنومی. ب. نمایش محصول ۳ (قطعه 00 ۸۰۰) حاصل از تکثیر ژن ۲18۷۸ ۱5 
نامه عمط ما عتلیععد مهم مره 800) )۵۵0 ۳۴ ما مصزه مدای ,۵ رعصتاصمر معا نمی مه -2 ۲۸۵۰ 
عصمع ۲۲۵۸ 165 0۴ 


انتظار بر غالب بودن گونه لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم بود چرا 
که طبق نتایج هو و همکاران (2013 ,./۸ 2 ۲10) در مورد جداسازی 
سویه‌های غالب فراورده‌های سبزی و میوه. لاکنی پلانتی باسیلوس 
پلاتتاروم به‌عنوان سویه غالب فراورده‌های تخمیری گیاهی بر پایه 
میوه و سبزی شناخته شده است» که با یافته‌های پژوهش‌های حاضر 
همخوانی داشت. 


توالی‌یابی 

کح به ان ۴ قایه حاضل از کوای‌بای ی که 
غالب بودن سویه لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتروم در فراورده‌های 
تخمیری بر پایه میوه بود. بعد از شناسایی جمعیت لااکتیکی فراورده 
های تخمیری نتیجه حاصل از آزمون مولکولی با پیش‌بینی این 
مطالعه از جمعیت میکروبی ذاتی فراورده‌های تخمیری بر پایه میوه و 
نتایج آزمون‌های بیوشیمیایی تا حدودی مطابقت داشت. در این مطالعه 


جدول ع- نتایج توالی یابی ۸( 165 جدایه‌های حاصل از فراورده‌های تخمیری میوه 
۲۱۱ ۵۵۵۲۵0 حصم 0عصنه)هاه مماهامعا ۵ مصئ‌مهمنوعو ۳۱۵۸۸ 165 ۵۶ قیمع 1۳6 -4 م1201 


اسامی سویه‌های جدا شده درصد شباهت در ]۱0 شماره تبت کد جدایه 
0۱ ([۱۲۵۳۵ ح 1۳ 96) ماه ممنععععع۸) (000 عادامع) 
لا کتیی باشتتي , با پلاننا 3360 
کتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم سویه 96-420 366/1( 10۸ 
(3360 رم هام رهم0100 
#«کنی پلاننی با پلاننا 7232 
کتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم سویه 90 4/1 3( 56 
(7232 ما یهام »هناهام ه10) 
لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم سویه 11:4 90 1-9-0401 5۵ 
۱۶۶۱۵۱۱ 
لاکنی پلانتی باسیلوس پلانتاروم سویه 151 98920 ا ۵ ۸ 


ترسیم درخت فیلوژنتیکی (دندوگرام) لانتی باسیلوس پلانتاروم سویه ۵۱ 10 و در زیر خوشه دوم اکتی 


به طور کلی درخت رسم شده (شکل ۲ شامل دو خوشه است. 
خوشه اول از دو زیر خوشه تشکیل شده که در هر زیر خوشه دو سویه 
متفاوت از لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم واقع شده‌اند. در زیر 
خوشه اول لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتتاروم سویه ۱۹ ۲162۱ و لاکتی 


پلاتتی باسیلوس پلانتاروم سویه ۷۲۳۲ و ۴ضا و در خوشه دوم 
لاکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم سویه ۲۲۶۰ قرار دارند. در دندوگرام 
رسم شده از ژن ۱۶۵۲۷۴۱۷۸ اشریشی کلی به عنوان سویه خارج از 
گروه استفاده شده است. 


۲۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. جلد ۱٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


1 51۲21۸ مار .1 

2 5۲2۱۵ جر .7 

| ۱ 4صدیآ نداد مار 7 

0 5۲2۱۴۱ رب0 مار 7 

1 [ تام »دوع ]هب5 


۲ آجه۴۱ صند 5۲ مار .7 
۱ 


۰/۰۵ 
اسر 


شکل ۳- ترسیم درخت فیلوژنتیکی با مقایسه ژن ۳1۴۸ ۱۱۹ با استفاده از نرم افزار مگا ۷ 
7 ۱۷۲۵۵۵۸ ۱و م2۵ ۲۱۵۲۸ 165 مودصم ها معا متامممعه۱ ان ه م۳۳۵ 1۳۳2 -3 ,۲۱۵ 


بررسی هاله بازدارندگی با روش چاهک‌گذاری 

با توجه به نتایج جدول ۵ و شکل ۴ هر چهار سویه منتخب هاله- 
هایی بسیار شفاف در حضور سویه‌های بیماری‌زا با رقت ۱۰۸ تشکیل 
دادند. در این بررسی سویه ۴ شآ و ۷۲۲۲ در مقایسه با دو جدایه 
دیگر نقاط بازدارنده از رشد بزرگتری را در برابر استافیلوکوکوس 
/ورئوس تشکیل دادند. نقاط بازدارنده از رشد در برابر استافیل وک وکوس 
اورئوس بیشتر از سالموللا تایفی و آن هم بزرگتر از امریشیا کلی 
گزارش گردید. که اين بازدارندگی در سطح احتمال (0>۰/۰۵) معنی 
دار بود. اين آزمون نشان دهنده موثر بودن باکتریوسین باکتری‌های 
اسیدلاکتیک بر میکروارگنیسم‌های هم نوع خود بیشتر از باکتری‌های 
گرم منفی و تاثیر معنی‌دار ن در سطح احتمال (0>/۰۵) بر باکتری- 
های گرم منفی در مقایسه با تیمار کنترل (نایسین تجاری) بود. در 
مقایسه با نایسین تجاری هر چهار باکتریوسین استخراج شده در برابر 
هر چهار سویه شاخص از نظر قطر هلههای عدم رشد در سطح 
احتمال (0>۰/۰۵) تفاوت معنی داری داشتند. نتایج گزارش شده در 
این آزمایش با نتایج جداسازی پلانتارسین از لاکتی پلانتی باسیلوس 
یلانتاروم ٩18‏ ال شانی و همکاران (2020 ,. 61 1-5100 
پژوهش شهیدی و همکاران (2014 ,۸ ۶ نتط82) کاربرد فیلم 
ضدمیکروبی جهت مهار لیستری) مونوسایتوجتر در گوشت» پژوهش 
عبداله‌زاده و همکاران (2012 ,۵ ۶ ۵000112022061) در مورد 
تاثیر نایسین و آویشن شیرازی بر جمعیت لیستربا مونوسایتوجنز در 
گوشت چرخ شده و بررسی‌های بنچ و همکاران ( ,اه ۶ 0600عظ۳ 
2 تاثیر نایسین 2 بر زمان ماندگاری فیله ماهی و پژوهش 
علیرضالو و همکاران (2020 ,.۵ 2۶ ۵1162210) تاثیر نایسین بر 
مدت زمان نگهداری سوسیس فرانکفورتر نتایج پژوهش شکری و 
همکاران (2013 ,.۵1 ۶1 1ع801) در مورد تأثیر باکتریوسین استخراج 
شده از اتتروکوکوس فاسیوم 5۲۱۵0 بر سویه‌های مختلف لیستربا 
مونوسایتوجش نتایج شیانگ و همکاران (2021 ,.۵ 21 ع2120) در 


مورد جداسازی باکتریوسین حاصل از جدایه‌های بدست آمده از زغال 


اخته و نتایج پژوهش هو و همکاران (2013 ,۸ 6 10]) جداسازی و 
شناسایی پلانتارسین ۱۶۳ از سبزی تخمیری چینی و ویژگی ضد 
لیستریایی آن همخوانی داشت. برای تایید ماهیت پروتئینی ترکیبات 
جدا شده اثر آنزیم‌های پروتتازی» کیموترییسین, لیزوزیم پپسین و 
پروتئیناز 16 روی آن‌ها بررسی شد و با از بین رفتن هاله عدم رشد که 
نشان دهنده ماهیت پروتئینی ترکیبات جدا شده (باکتریوسین) بود بر 
آزمون چاهک گذاری صحه گذاشته شد (نتایج آزمون اثر آنزیم‌ها ارائه 


نشده است). 


سنجش تیتر یا عیار باکتریوسین 

در تممی باکتریوسین‌ها بلاترین رقتی که فعالیت بازدارندگی را 
در برابر سویه‌های شاخص استافیل وکوکوس اورئوس و اشریشیا کلی 
نشان داد به‌عنوان تیتر و یا عیار باکتریوسین و با واحد ۱۸7 
معرفی شد. با توجه به جدول ۶ تمامی باکتریوسین‌های استخراج 
شده در این بررسی فعالیت بیشتری نسبت به آنچه در مطالعات 
آشاری و همکاران (2019 .۸1 6 ت۸۵) بررسی حداقل مقدار 
کشندگی نایسین و مطالعات ال شانی و همکاران ( 6 ۳۱-۹0۲ 
0 ,./) در مورد پلانتارسین 5318 با فعالیت ۸/1 ۲۵۶۰۰ 
استخراج شده از لاکنی پلاتتی باسیلوس پانتاروم جدا شده از 
ماست گزارش شده بود» نشان دادند. باکتریوسین حاصل از جدایه 
۱۰۸ و ۵0 با مقدار فعالیت ۶۴۰۰۰۸۵/01 به‌عنوان قویترین 
باکتریوسین در سنجش عیار باکتریوسین در مقایسه با نایسین 
تجاری (81۷6616) محسوب می گردد هر چند که از نظر اندازه قطر 
باکتریوسین‌های مورد آزمايش حتی با فعالیت یکسان نشان داد. 


۳ 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس بلانتاروم.. ۳۲۳ 


جدول ۵- قطر هاله عدم رشد (میلی متر) باکتریوسین‌های استخراج شده مختلف علیه بیماری‌زاهای گرم مثبت و منفی 
6 ۲21 2۳00 ۵۵1۷۵ وی )فصنهوه ممتمته)عد۵ 60امه اه )مهن ۵ (رصصص) مصمم ممتاتمانطاصا ۵۶ ماع‌صوز( -5 12016 
۵2606 ۵2)0۵ 
میکرو اورگانیسم شاخص 
(عصعتصوع 00۲ مای نصا 


لیستریا سالمونلا تا یفی‌موریوم 
مونوسایتوجنز (۱ ۵10۱۱ 00۱0۵116) 
(2665 101000 012516۳10 +110 
765( 1609 
نان 10 باهاتا 10۴ 
۳ 1 
و 1 مت 1 
۳9۳ 10۳ 
1:5 11-۲ 
13 16 


ریش ۳ ۲ باکتریوسین 
کِ استافیل وک وکوس اورئوس (طهمنهنه۵ظ) 
رده کیع0عهآ نز آ9/6) 
( :م6 جع 012961:۵۳ ۰۷۵0۵ 
۰۷۷0۵ 25922 
25323 بله 0۳0 10۴ 
رل/0۳0 10 
س 22 010۸ 
درز ۱ 56 
۳ 18۳۶ 892 
۱۳ 7/1 طضّ 
4 و ناسین 


1: 


0 باکتریوسین؛ 10لا کنی پلاتتی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۳۲۶۰‏ ۷3: اکتی بلاننی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 1121 96:: لاکتی بلاننی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۷۲۳۲‏ ۵0 لاکتی 
پلاتتی باسیلوس پلانتاروم گونه 174 
نتایج به صورت میانگین سه تکرار بیان شد. اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (0۰/۰۵) نمی‌باشند. اعداد با حروف مشترک در هر ردیف دارای اختلاف معنی‌دار 
(2>۰/۰۵) نمی‌باشند. 
م] ٩0:‏ :۱51 حتقتاه یهام بل :98 :7232 صتداه هسام 1 :56 195 ۲۱62 صتحتاه 2/۵۳/6۳ 1 ۷3 :33605 صنعطاه ههام ]1 :10۸ جصته‌مته‌اعهها :9 
.4.۰صقا صتداه عانتما 


5 هعزتصوژه 32*7 ام ول متام طامعقع صاً مهمتاع1 مصصهی هه ععماصآط .عممتاتاه۲6۵ معط ۵ ععفه27 مطا مه ۵0۵8560 ۷۷۵۲۵ وااناوع۲ م۲" 
0<0.05(۰) ععصمعع]گنه اصی‌تصونو 2 2۷۵ظ امه مل ۲۵00 طع62 صا کتعتا1 فقو طای کعهطاصصنلط 2<۵,۵05(۰) 


شکل - نقاط بازدارنده از رشد برای هر > سویه در رقت ۱۰٩‏ بیماری‌زا 
صنصاه معومطاجم 0۶ *10 صز فصنجته 4 ۵11 10۲ معجمر ممت‌تمانطاه] -4 بعز1۲ 


بررسی اثر دماهای ۶۰ و ۱۲۱ درجه سانتی‌گراد به مدت ۲۰ 
دقیقه بر فعالیت باکتریوسین 

برای تعیین پایداری اثر بازدارندگی در درجه حرارت‌های بالاء 
فعالیت ضدمیکروبی باکتریوسین استخراج شده از سویه‌های مختلف 
در دمای پاستوریزاسیون سرد و دمای استریلیزاسیون بررسی شد با 
توجه به (جدول ۷) باکتریوسین‌های حاصل از جدایه‌های مختلف در 
برابر ۲۰ دقیقه دماهای ۶۰ و ۱۲۱ درجه سانتی‌گراد فعالیت بازدارندگی 
خی زا هخان فا دنه م ناعت سماست از ره متاری‌راهای 
گرم مثبت و گرم منفی شدند. هر چند که در مقایسه با قبل از تیمار 
حرارتی» فعالیت هر چهار باکتریوسین کاهش معنی‌داری در سطح 
احتمال (0>۰/۰۵) داشت. بعد از تیمار حرارتی در دمای ۶۰ درجه 


سانتی‌گراد جدایه ۱۰۸ و ۵0 با اندازه هاله (۱۵و ۱۴ میلی‌متر) در 
برابرباکتری استافیلوکوکوس اورئوس دارای بالاترین قطر هاله عدم 
رشد و به‌عنوان قوی‌ترین باکتریوسین‌ها گزارش شدند. بیشترین اثر 
بازدارندگی مربوط به باکتریوسین جدایه ۱۰۸ در برابر باکتری 
استافیل وکوکوس اورئوس بوده است. نتایج این بررسی با نتایج آزمون 
شکری و همکاران (2013 ,4 ۶ 9۳0101) در مورد تاثیر حرارت بر 
باکتریوسین استخراج شده از انتروکوکوس فاسیوم ۱520 و نتایج 
علیزاده بهبهانی و همکاران (2021 ,۵ 6 تحدطدطاطه‌ظ طع20منله) 
در مورد جداسازی لاکتوباسیلوس‌های مختلف مقاوم به حرارت 
اتوکلاو جدا شده از ماست محلی و نتایج شیانگ و همکاران ( 261202 
1 .4 6 در مورد باکتریوسین 1917 جدا شده از باسیلوس 
سوبتلیس مطابقت نزدیکی داشت. 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


جدول - عیار باکتریوسین‌های استخراج شده از سویه‌های لاکتی پلائتی باسیلوس پلانتاروم بر حسب ,۸/1 
۸۱/۳ ۵۲ عصطه) ا فاد تروات ها ۲۵۵۵۵۵ ۳0 مات 320101100 -6 12016 


میکروارگانیسم شاخص 
(عصصعتصوع رصم منصه مماین4ص) 
کلی سای وگو کوش او رت ۰ یاک یورین 
( 0 06۵6 8/0۵) مج 
( :60 مزولعز01:6۳) ۳ (مت‌منع2۲ظ) 

25922 +20 

22 ت0۳ 10۳ 

بله۲ا0۳ *10 
64000۵ 64000۸ ۳104۵ 
322000۳ 32000 8956 
322000۳ 320005 8992 
64000۲ 64000۸ طضط 
2320005 32000۹ 0 
لو 


0 باکتریوسین؛ 10لا کنی پلاتتی باسیلوس پلاتاروم گونه ٩۳۲۶۰‏ ۷3: کنی بلاننی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 1101 96د:: لاکتی بلانتی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۷۲۳۲‏ ۵0 لاکتی 
پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 1۵04. 
نتایج به صورت میانگین سه تکرار بیان شد. اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (0>۰/۰۵) نمی‌باشند. اعداد با حروف مشترک در هر ردیف دارای اختلاف معنی‌دار 
(۰/۰۵) نمی‌باشند. 
ب] :۵ :1051 صتقاه هام 1 :52 :7232 صتصاه نما ۲ :56 :۱9 ۲۱62۲ صتداه ههام ,1 ۷3 33605 صتقتاه مها ]1 :10۸۵ جصهمتعامهه : 
۰ صقا صتحتاه یاهآ 


و0۲66 اصه‌ز)نمونه ع2ظ غمص مل متام طمهع صا وتعااع1 مصهی از فصن .عصمتاتاهوع۲ معتطا) 0۶ مع2۷۵۲۵ عظ) وه 6۵۲۵9960 ۷۵۲۵ قااناو۲6 ]1 
0<0.05(۰) معصمعع]گنه اصی‌نصع نو 2 2۲۵ظ عمط مل ۲0 طعع6 صا دتعتاع1 مصصقو طای تنل 2<۵,05(۰) 


جدول ۷- اثر تیمار حرارتی 7۰ و ۱۲۱ درجه‌سانتی گراد به مدت ۲۰ دقيقه بر سوپرناتانت خنثی‌شده در رقت .0۲/۳ ۱۰۸ بیماری‌زا 
۶ 0 ممتاسان0 د )2 اصد/مصه موی 0عسناممنمه عمط جق ومغسمته 20 110۲ 12160 مد 60۹0 )حعصاهع۳ )جع 01 ]۵1160 1۳۵ -7 12016 


مادم مظ) که لها 
میکروار گانیسم شاخص 
( عحصعتصوع:مممنصه مای‌ن4ص) 
اورئوس کلی تایفی‌موریوم اورئوس کلی تایفی‌موریوم 
۵( 90) م01 ۱ )و ۱02 باکتر ۲ 
(۱5 01۳6 ( 601 ۱ ( :601 1 بوسین 
7/9 ۱۵ )و ۳/9 ۱۵ )و (صن‌تها0ظ) 
۳ ات ۱۸ 25922 و ( 2۱۱۱۱ 
25923 ۳۳۰ 25923 ۳16 
1609 1609 
1210 60 
فز۱ ۳ قه[ هد5[ و[ ۳ 0104۵ 
+13 113 113 +12 118 118 96 
12۳ ۳ ۳ 12۳ 4[ 4[ 9۹2 
+194 13 ۳ +14 13 13 نم 
14۸ 3 123 134 109 13 ۳ 
روز 


0: باکتریوسین؛ 10۸ اکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه ٩۳۲۶۰‏ ۷3: کتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 31621 96:: لاکتی پلانتی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۷۲۳۲‏ ۷:۵0 کتی 
پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 1۵4. 
نتایج به صورت میانگین سه تکرار بیان شد. اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (۳۰/۰۵) نمی‌باشند. اعداد با حروف مشترک در هر ردیف دارای اختلاف معنی‌دار 
(۰/۰۵>) نمی‌باشند. 
ب] :۵ :1051 صتقاه هام ,1 :52 :7232 صتحاه رهام ۲ :56 :۱9 ۲۱62۲ صتداه هام ,1 ۷3 33605 صتقتاه مها :10۸۵ جصتهمتعامهه : 
.۰ صقا صتداه عانتما 


5 هل تمصوزه 2۷6 )مظ ول متام طمهع صذ فعااع1 مصصقه از فص .عصمتاتاهوع۲ معتطا) 0۶ 2۷6۵۲۵2۵ عظ) مه 6۵۲۵9560 ۷۵۲۵ وااناوع۲ ]1 
0<0.05(۰) 016۲6066 اصهعلصونه ۵ 2۷۵ظ ام مل ۷و۲ حمهع صذً ما16 مصصهی از وتعطاصتظ ۵<0:05(۰) 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم... 


بررسی اثر ۶ ماه نگهداری در دمای ۴ و ۲۰- درجه سانتی- 
گراد بر فعالیت باکتریوسین 

باکتریوسین خالص شده از تمامی سویهها بعد از ۶ماه نگهداری 
در دمای یخچالی ۴ و فریزری 7۲۰ درجه سانتی‌گراده در برابر 
بیماری‌زاهای شاخص در رقت ]0۳1/۳ ۱۰۰ دارای نقاط بازدارنده 
از رشد بودند. با توجه به نتایج (جدول ۸) اثر زمان باعث کاهش 
ویژگی بازدارندگی تمامی باکتریوسین‌ها شد. ولی این کاهش در 


۳۲۵ 


سطح احتمال (۳۰/۰۵ه) مینی‌دار نبود. جدایه ۱۰۸ در بریر 
افووکون ارفرتن و قرش کل با قظر هاله ۱۸91 مزال - 
متر بعد از ۶ ماه نگهداری در هر دو دمای دارای بالاترین ویژگی 
بازدارندگی بود با توجه به نتایج (جدول ۵) و بررسی اثر بازدارندگی 
در زمان صفر و می‌توان باکتریوسین تخلیص شده را به مدت ۶ ماه و 
بیشتر در دماهای ۴ و 7۲۰ درجه سانتی‌گراد بدون کاهش معنی‌دار در 
قدرت بازدارندگی نگهداری کرد. 


جدول ۸- ثر " ماه زمان نگهداری بر طیف بازدارندگی باکتریوسین (میلی‌متر) در رقت :1۳1//«1) ۱۰۸ بیماری‌زا 
ممعمطادم 0۳۱/۵ 10۶ ممتابانل صز (صصص عصمر صمت)زمانطاصا مت‌منهاده جه ععدماد آن اجمصه 6 ۵۲ امعلله 1۳6 -8 12016 


میکروارگانیسم شاخص باکتریوسین 
( عححعتصوع همم منصه مماحن4ص) (صن‌نه]»2ظ) 
استافیل وک وکوس انسریشا سالموئلا استافیل وک وکوس انسریشا سالموئلا تایفی- 
اورئوس کلی تایفی‌موریوم اورئوس کلی موریوم 
9/0۱ ۱۶ ۱۵ ی ۱۶ 
۳ 01 ۳ 601 
۳۳۸۹9 26 9 26 0 
2922 25923 (مسوسناون 2922 ما سای 
۰۵ 
۳16 ی ۳16" 
1609 1609 
0 20- ۹-۵ 
هعرج 18 ۱ 184 ۳ ههور 010۸ 
16٩۳ 18-۳‏ 163۴ -17۳ 19 153 8956 
+164 14 4[ 15 12 1339 8992 
7۸ ۲ 141-۹ طل 5 1 40۸ 1 122 ظ1 1 طمط 
هی[ 13 ۳ 15۹4 ۱11 ۳ ِ 
صنوز 


0: باکتریوسین؛ 10۸ اکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه ٩۳۲۶۰‏ ۷3: کتی پلاننی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 31621 96:: لاکتی پلاتتی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۷۲۳۲‏ ۵۸ لکتی 
پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 1۵04. 
نتایج به صورت میانگین سه تکرار بیان شد. اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (۰/۰۵) نمی‌باشند. اعداد با حروف مشترک در هر ردیف دارای اختلاف معنی‌دار 
(2>۰/۰۵) نمی‌باشند. 
ب] :۵ :1051 صتقاه هام 1 :52 :7232 صتصاه ههام ۲ :56 :19 ۲۱6۲ صتداه ههام ,1 ۷3 33605 صتقتاه ههام ]1 :10۸ جصهمتعامهه : 
.4.۰صقا صتداه امنهار 


وع6۲66]ن اصه)ز)نصعنه 27۵ امص مل متام طعقع صا فتعااع1 مصصقه از فصن .عصمتاتاهو۲۵ معتطا 0۶ مع2۷۵۲۵ عط) مه 6200۲۵9960 ۵۲۵ وااناعع۲ ]1 
(0<0۰05) ععصمعنه اصم‌تگنع نو 2 2«۲6ظ امه مل ۲00 طعع6 صاً دتمتاع1 مهد طاز کعهطاصصنال 2<۵۰05(۰) 


بررسی اثر 11های مختلف بر فعالیت باکتریوسین 
تخلیص شده 

در این بررسی باکتریوسین حاصل از جدایه‌های مختلف» در برابر 
[م‌های ۲ تا ۱۰ تنظیم شده با 136 و 201۷ قرار گرفته و پایداری 
اثر مهاری آن‌ها در برابر بیماری‌زاهای گرم منفی و گرم مثبت با 
نایسین تجاری مقایسه گردید. با توجه به نتایج (جدول ؟) در محدوده 
وسیع 0۳1 تمامی باکتریوسین‌های استخراج شده ویژگی ضدمیکروبی 
خود را در برابر سویه‌های شاخص حفظ کرده و اين اثر در باکتری گرم 
مثبت استافیل وکوکوس اورئوس در مقایسه با سویه‌های گرم منفی 
بیشتر گزارش شد. بیشترین اثر مهاری در تمامی موارد در محدوده (۸ 


- ۶ 2 ]۳) بوده در حالی که با افزایش و کاهش ۳۳۲ از محدوده 
خنثی به سمت اسیدی و قلیایی» روند نزولی در اثر مهاری 
باکتریوسین‌ها رویت گردید» که این کاهش در ۲1های خیلی پایین و 
خیلی بالا در سطح احتمال (۰/۰۵>) معنی‌دار بود. در 0۳1 خیلی 
اسیدی (۲< ۲۲1) و خیلی قلیایی (2۱۰ 2۲1) کاهش اثر بازدارندگی در 
مورد تمامی باکتریوسین‌ها و کاهش شدیدتر در اثر مهاری نایسین 
مشاهده گردید. بطوریکه در ۲< ۲۳1 اثر بازدارندگی باکتریوسین‌های 
استخراج شده در برابر اشریشیا کلی صفر و برای نایسین در برابر 
تمامی سویه‌های شاخص اعم از گرم منفی و مثبت صفر گزارش شد. 
این آزمون نشان دهنده پایداری اثر مهاری باکتریوسین‌های استخراج 


۳۳۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران؛ حلد ۰1٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


شده در محدوده وسیعی از 01 و قوی‌تر بودن آن‌ها در مقایسه با مختلف جدا شده از ماست محلی همخوانی نزدیکی داشت با این 
نایسین تجاری است. نتایج این بررسی با نتایج آزمون چن و همکاران تفاوت که باکتریوسین‌های استخراج شده در پژوهش حاضر در 
(2018 ,اه » ع) در مورد جداسازی و خالص‌سازی محدوده وسیعی از 011 اسیدی و قلیایی در هر دو تکرار ویژگی مهاری 
پلانتارسین 316 2 و نتایج علیزاده بهبهانی و همکاران ( ۵1172060 بیشتری از پلانتارسین 316 2 نشان دادند. 


1 .0 6 تصحطددادهظ) در مورد جداسازی لاکتوباسیلوس‌های 


جدول -٩‏ تاثیر 011های مختلف بر قطر هاله عدم رشد (میلی متر) باکتریوسین‌های مختلف در برابر 07/۳1 ۱۰۸ میکروارگانیسم‌های شاخص 
رله/0۳ 105 )وصندعد وصت‌منه)د اصعهوللنل که (رصصه عصمم ممتازطانطصا که هدنل عمط صم ان اجهعلنل ۵۶ ۳160۲ -9 12016 


زار ۱۱9 ۱۱۱۱۱۱۱۰ 


میکروار گانیسم 
باکتریوسین شاخص 
۳1 3( ۱۱۹۵ 
12 عصصتصجع ۳۲6۲۵0۲ 
نله۳/ 0۳0 10۶ 
2 3 4 1 6 ّ 8 9 10 
+9 +109 +12 کر 18۶ ۳ +19 15 12,50۸ 0104۵ ۲ 
03 و 11۴ 15 16.5۲ 9[ 1۳۳ 4[ 12۳ 89396 استافیتوک وکوس 
9 .9 12 13 ۳ 18 165 12 10 هک اورئوس 
ت_ِ"8و 9 م1 ۳ 1۳۰9 7/9 1۳9 ۳/1 109040 طهط ۵۵۵ (1) 
نایسین (0۲6۸5 
ِ 79۲ 109 .13 م1 صو[ 1۳۳ ۳ 11۳ ) 1 نج 059322 
«زوزً 
- ۸و 11.4 142۸ 15 ۳ 15 ۳ 104 010۸ ری کی 
۰ و 105 ۱3 142۳ 15 ۳ ۳ 109 ۹6 ۸ <<« 
و 8 10 11 12۳ 13 12۳ 11 92۹ 892 
"۳ 7010 و و10 هو 1 14 گزم 1 و10 4و طمط 
۰ ِ و صو.0 ش۳ ش۳ ش۳ 10.5 صو 9 
طزوزً 
0 2 . 11.50 14 17 18 17 147 12 010۸ سالموزلا تایفی 
03 هو ,10 13 16۳3 و1 16۳3 1392 112۳۴ 8996 
موربومر 
۲ ۱ ۱ ۱ ۵ 2) 
7۳ 8 11 13 15 16۹ 15 115۴ 95 8992 0 
۰609 1-02 
بت 7010 1040 و1 و 15 1 و15 گنرد 1 1 1000 طمط 
۰ ۰ 0 ۱۳ س صی 142۳ ۳ ۳ ۳ 
«زوزً 
+04 هو هو 11 14 17,۶ هو[ 17۳-۰ شش 15 +134 9104۵ لیستر ما 
05 هو 1115 ۳ س صور ۱ 3 12 06 تفر "۳ 
0 
"0 و 11 12 15 ور 163۳ 11۳ 10 05 ی 
1-0-5 
بت 7010 10۵040 12۶00 و15 170 و15 و1 120 طامط 
۰ س 100 ۳ 1۳ سور 173 16 0 ِِ 
«زوز 


0 باکتریوسین؛ 10لا کنی پلاتتی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۳۲۶۰‏ ۷3: اکتی بلاننی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 1121 96:: لاکتی بلاتنی باسیلوس پلاتتاروم گونه ٩۷۲۳۲‏ ۵0 لاکتی 
پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 1۵04. 
نتایج به صورت میانگین سه تکرار بیان شد. اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (0۰/۰۵) نمی‌باشند. اعداد با حروف مشترک در هر ردیف دارای اختلاف معنی‌دار 
(0>۰/۰۵) نمی‌باشند. 
,] :۵0 +۱051 صتحاه ههام ۲ هگ 72325 صتحاه سمدری/صع ام بر :56 :۱9 لمع صتحاه 1۵هام ,1 ۷ :3360 صتحتاو ههام ]1 :10۸ جصهمتعامهه : 
.صقن صتداه مار 
0<0.05(۰) 665ص6عن اصهعز]نصوژه هط معط مل متام طمعع طا فعتاع1 مصقد طازه وعحاصصباط ,عصمتاتاهوع۲ معتطا ۵۶ معه2۷۵ عظ) 2 6۵۲۵9860 ۷۷۵۲۵ واانا۲65 6[ 
0<0.05(۰) 116۲6866 اصهعز]نصعنو 2 2۷۵ ام مل ۲۵ حاعقع صا وتعتاع1 مصقه طان ال 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس بلانتاروم.. ۳۲۷ 


جدول ۷110-۱۰ و ۷116 باکتریوسین‌های خالص ده و نایسین علیه شاخص‌های گرم مثبت و منفی 
۱۵8۵201۷6 وی 200 ۲6 زوم صوی )قصنهوه وا همه مصق‌منهم 02 0مدزسام ۵۶ ۱۷۲۳ 20 ۱۷۲ -10 12016 


غلظت میکروار گانیسم شاخص 
(صورم -صمناحطصیعهه6)) باکتریوسین (ععتصهعهمم مه تمای‌نقمز ) 
240 420 50 تست انا ۱۰۱ 
۱/۵ ۱/۱0۵ ِ 0104۵ 
۱/۱1۵ ۱/۱۵ 8996 استافیل وک وکوس اورئوس 
> ۱/۱۵ ۱/۱۵ 8992 (ک 510۴0/1(/0606615) 
۱/۱ ۱/۱۵ ب مه 922( 
ِ ۳ 1/0 تسین 
(صو1) 
۱/۱ ۱/۱۵ بت ۳0۱104۵ 
ِ ۱/10 ۱۵ 8996 اشریشیا کلی 
۱/۱۵ ۱۵ 8092 ۱029 
۱/۱ ۱/۱۵ مه 3( 
ِ ۱1۳0 6 ناسین 
(صو1) 


ط باکتریوسین؛ ۸10۸اکتی پلاتتی باسیلوس پلانتاروم گونه ٩۳۳۶۰‏ ۷3: لا کتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 19 33021 36: لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 
۲ ۵ لاکتی پلانتی باسیلوس پلانتاروم گونه 1204. 


صتحا؟ 2/۵2۱/۵۳۰ ۲ :5۵ :7232 صتحاو 00/۵ 7 :56 :19 [2ع۲۱ تاه ۱۵/۱/۵۳۰۱ ۷5 :3360 صتحاه هام ۲ :10۸ جصلتهمتتماعه :ط 
فصما حتحتاه هام ب] ام با5طژ 


30 
ِ 
0 2 
‌ 
1 
0. 2 
2 
2 
2 2 3 3 : 2 3 0۵ ی 
۵ 5.13۳۵۷ 108 :6۵1 108 امهماگ 15۲6۳۵۲۵ م5 ۰ 103 601۶ 03 1 بامر۲6؟ ِ 


103 103 108 108 


ناش ا: 52 ۳8 56 ۱۷ 10۸ ۷ نایسین 3 


شکل ۵- مقایسه اثر باکتریوسین‌های استخراج شده با نایسین تجاری در مهار سویه‌های ساخص در رقت ۱۰۳ و ۱۰۶ 
0صح 103 حمناملنل صا مصتحاه بمامن8صا مط) عصت‌نطاتطص صا صتعنص آمتم میم از مصت‌متمامد 0۲ امعاله معط 0۶ ممفتدمرصم -6 ۲۱2 


10۳ 
مقایسه فعالیت باکتریوسین‌های استخراج شده با نایسین سویه‌های بیماری‌زا فعالیت باکتریوسین جدا شده از سویه ۳۳۶۰ 
تجاری (۱)0۱۰۸ در مقایسه با سه باکتریوسین دیگر و حتی نایسین بیشتر 
با توجه به نتایج ۷110 (جدول ۱۰) و برگه راهنمای نایسین؛ گزارش ِ ویژگی ای تمامی باکتریوسین‌های استحصال 
راشای گرههن گر یکت ۲ ان ترمال اون اا20 شده در رقت ,[۳1[/۳) ۱۰۶ بیماری‌زا نیز حفظ گردید. با توجه به 
۶۸۰ باعث توقف ول بیماری‌زاها از ضر اه 7 ۱.۸ ۲ ۹ وه منابع» بیشترین اندازه هاله بازدارنده از رد برای نایسین» در برابر 
لیستربٍ مونوسایتوژثر هست که در مقایسه با نتایج اين آزمایش ویژگی 


رقت‌های مساوی از باکتریوسین‌های استخراج شده و نایسین تهیه و ِ 
بعد از انجام آزمون چاهک گذاری در محیط مولرهینتون آگار پذردمی ۰ ضدلیسترییی نایسین را ثبت می‌کند. نتیج اين آزمایش با مطالعات 
شده با رقت‌های ۱۰۳ و ۱۰۸ از باکتری‌های شاخص از نظر ویژگی 

بازدارندگی مورد ارزیابی قرار گرفتند. با توجه به شکل ۵ در رقت پایین 0۸ هنهمنمها13 -1 


۳۳/۸ نشربه پژوهشهای علوم 9 صنایع غذابی ایران؛ جلد ۰1٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


بنچ و همکاران (2002 ,.۵ 2 3۵600) استفاده از نایسین 2 برای 
متوقف کردن رشد لیستری) اینوکوً و نتایج پژوهش انجام شده توسط 
شکری و همکاران (2013 ,1 6 تعا0ط؟) در مورد ویژگی آنتی 
لییترایی پلاتارسین 951120 و مطلعات آشاری و همکاران 
(2019 ,.[۵ ۵ تتحطمض) بررسی حداقل مقدار کشندگی نایسین و 
همخوانی نزدیکی دارد. بالا بودن ویژگی ضدمیکروبی باکتریوسین - 
های استخراج شده در این آزمون در مقایسه با مقدار یکسان نایسین 
تجاری با باکتریوسین‌های استخراج شده از سویه‌های مختلف» نشان 
دهنده قدرت و فعالیت بالای آن‌ها در مقایسه با ناسین در مهار 
بیماری‌زا است (شکل ۵ 


نتیجه گیری 

امروزه بحث‌هایی در مورد کاربرد مواد ضدمیکروبی بیولوژیک در 
سیستم‌های غذایی به‌عنوان محافظ در مقابل بیماری‌زاهای بیماری‌زا 
و عامل فساد وجود دارد که طی آن بر جست و جوی مواد و 
تکنولوژی‌های نوین برای نگهداری غذا و افزایش زمان ماندگاری آن 
ها بدون کاربرد مواد شیمیایی سنتزی در صنعت غذا تاکید شده است. 
در این میان باکتریوسین‌ها به دلیل ویژگی‌های مطلوب. ماهیت 
پروتئینی» عدم سمیت, قابلیت هضم بالا در برابر آنزیم‌های گوارشی و 
پژوهش نشان داد باکتریوسین تمامی سویه‌های لاکتی پلانتی 
باسیلوس پلانتاروم علاوه بر باکتری‌های گرم مثبت بر باکتری‌های 


منابع 


گرم منفی مانند لیستریا مونو سایتوژنره سالموئلا تایفی‌موریوم و 
اشریشی کلی در رقت ۱۰۶ دارای ویژگی بازدارندگی بودند و تحت 
تاثیر آنزیم‌های پپسین و پروتئیناز >1 اين ویژگی با کاهش فعالیت 
باکتریوسین از بین می‌رود. با توجه به اینکه تمامی باکتریوسین‌های 
تولید شده در این پژوهش به درجه حرارت‌های بالا تا دمای ۱۲۱ 
درجه سانتی‌گراد (دمای اتوکلاو) مقاوم بودند» پایداری اثر مهاری در 
1های اسیدی و قلیایی و همچنین پایداری حرارتی» ویژگی‌های 
مهمی برای باکتریوسین‌های خالص شده محسوب می‌شود چرا که 
استفاده از آن‌ها را به عنوان محافظ میکروبی فراورده‌های غذایی و 
دارویی که در طی فرایند. نگهداری و بسته بندی آن‌ها از حرارت‌های 
بالا استفاده می‌شود» میسر می‌سازد. هر چهار باکتریوسین حاصل در 
مقایسه با نایسین تجاری شده ٩(‏ - 15660) که در صنعت غذا به 
عنوان نگهدارنده بیولوژیک کاربرد زیادی داشته است» در رقت ۱۰۶ 
بیماری‌زاهای شاخص دارای فعالیت بازدارندگی و هاله عدم رشذ 
بزرگتری بودند. بدنبال خالص‌سازی و جداسازی این پپتیدهاء پژوهش 
در خصوص ریزپوشانی و استفاده از این عوامل در فراورده‌های غذایی 
با محدوده 011 اسیدی و قلیایی از جمله انواع آبمیوه‌هاء فراورده‌های 


کوشتی ور انواع نس ها تصورت ریزبهشاتی شه و آزاد ادامه دارد: 


سپاسگزاری 
از رگ بطالتانهی تفیکا تفای هلان یه ذلیل بای مالن 
در انجام اين پروژه قدردانی می‌گردد. 


1 مصصوطا مج صتعتط ۵۶ امعم م1 .(2012) ریگ بلع92 تصصصهک بط رتطله5ع۲۱۵ ب ر672 ,بخ ,001120272060 
فص صز مماحانهمصا ۱۱۵۸۱۵۵0 ۲۲۱۵۵ ۵۲ حمتعلداع0۵ عط وم صمتاحصتطاجمه ما مج مصمله مصصرطا تمعتتطاه گم آزه 

13-20۰ 4 56۵66 ۳۵۵0 ]0 ول منم۲ صف منامعهطامم) ردام 0۶ عقعجط ۳۵۱26860 

605 م 0۲00۱۲ -ح0ممم)ع2ه .۵۴ ممتام2تمامحتقطه فصه ممتاهامو] ,(2017) ۷۷۰۲۰ محصتکا عک و.ل بتطنکا بط مصطظ 
٩0011226 12000 2610 02616112 ۲۵۵۵ 00۳01, 60, 59-‏ تموها امومع ما لهتاجماهم 165 4صح القصط م۳0 ۲۲۷۷۵۱ 61211۵616 
۰ 0 0101/0 1005://001.0۳2/1 66۰ 

معط ممتامعتاعع۲ظ۲ ,(2020) با ۱۷۲2۱2 عک 2 تاقصه با بتطاتامطعه۲ ب بتاتقطادعظ .لگ بنتقعع۲ ببکا ,۲67211 
امه :۳۲ ۵۶ م11 ۶امه مه زتمقجمی رلهزمام‌منجظ رلهم‌نهطمممنووطم مه ومام‌تانهممصهم منوت قمع صلفت که ماهعگره 
221-6۰ .و9 7606۳۳10108 ...0090 ...96۵860 ...۵۵0 ...3 0۵۵0 ...65606 ...۹205882605 
6۰ 1 101/11۳۴1۳5 10.22 /۱1005://01.0۲2 

۶ صمناهمامه هد قح انامه ۵ ممتاجتآه۳۷ (2021) ,۳۱ ردملصهه10 ی ری ,لقطوول ر.ظ متصع‌طهطاطظ طم1220خر 
0 0۱۵ ۳۵۳۵۵ .0 ححطحطاطظ صا اتاوو 1062 حصم 0ماقا0ع1 د1عمامهه تلالمهصامامع1 رها 006۵0مه طلممزتمامهه 
۵/0۵/1051 111-120۰ ,(6)2 از ,ال 00ص وه دعع۵ 0 ۷۸۱۸۵۵۱ 

فص طا۲مع مطا من ۱2 ۵۶ ۲عع]6۳ 1۳ ,(2010) ,۷۲ رناه۳۲۵2 ع ره تلد رل رنه بط رتحئنلمصهل ,.ظ بطم22نآض 
,۵۰ 1271 ۱۷]2۲ صا فهمتها تمممتتها که طعممل‌تمو عم 0متمامعا فاتمجطاماعقا ۵۶ ومتاهممم ا2زماممتصتاصه 
47-6۰ و()د اس ۵ص 0 جع ۳۵۱۱۱۱۵۱ ۵۴ ول م۲۲۳۵ 

۰ 063۳۷۵ 2۱۱۱8۵۱۵۳ 0۴ 11601 [0012عتصتاصظ (2019) .5 رتصصمانا عک بط باتک ری ب کت یه وال بر رتتهطدضظ 
۳ عطا که 0ماصمعمنم مهو .عصوتمهعهمعمنص ممهازممو مه منصمعمطاهم )عصتهيه ملفته صرح رم لقتاصمووم ملقمت‌1ه 
۰ 2 001.0۲ 15۰/۸ ع ۱6و وه 02066 وام ۸۷۵/6 :5۵۲165 ععصععع]صم) 

ب.ظ بتتامطای بخ بتصعطامط یا تفگ با رتتاممطماعهزمطگط را به۵ ب بععققک .9۳ بتصهتاطدض 
لوصا مه بمممت‌له عصتوی وم عممحصاهم‌تامتم قصعهام منم عصتکناع ۵۶ جرا 2020(۰) بخ ,ملصمصو ۱۷۲2 


نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری کنی بلانتی باسیلوس پلانتاروم.. 


0۲00۵68 0۲ 21206 ۱000۷۵۷۵ ۳۵۵ 66066 4 ۵8۵8 16011101085, 63, 1231۰ 
۱))05://001.0۲2/10.1016/1.11561.20200۰ 

عامعله ۸۵۱۱0۵۱۵۲1۵1 ,(2018) ,۳۲.ظ,۷۲ بتلهزها عک ,۷ ۱۵7۵ ریم )۷۵۲ ری بطفمصهصه۷۲2۷ بخ بتمتاظ 
2 270 متم‌تامعضا رصتفزاط ۵۶ ممتانصع۵عع۱ مطا عصنه‌تجعع۲ مقععطم مج وشن مصم فمتهاهع1 دناعها 011۵6106066 
186-1۰ ,59 6611710108[ 0 6 ۳۵۵ 0 ۲۷-0۵ ,] او لسامتا0ه 
,16/۰1772017 2/10.10 ۱)5://001.0۲ظ 

ت02 1 هباممصصاً عاونا ۵۶ حمتاماتطص (2002) .1 فوتا عک وین ۲۵0۲0 وب تلتتضا ورطاظ عمط .۲.۵ بطمع‌صهعظ 
۵ ۸۵۵۱۱۵ لته مت ما ممتامتلمم_ تلو صا بوها رو فعصطرمومهرشنا. طاً 2 صتفتلظ ۵۶ صمتاتل20 بط عوعموم 
8.3683-60-0۰ .128/۳۷۲۰68 10.1 /1005://001.01۳8 .3683-3690 و6868 رروآهض۱۷/6۵۵ ۲۱۱۵۱۱۵0۵۵ 

۶ حممتاحاجمصع] 0عاقانهمما (2014) ,۱۸ بتمعممهظ عک رطل.0 رققطه۲ رن بتا12850] بنظ بقاصتا0 رنه ۷ مقصعاظ 
40 م تاه ماه هار اه رصاعم 24 ما۵ ۲۵۵۵0۵6 016منها۳0ن تقتاصمامن طا قعبتاه ممعرع 
۴05://01۰0۲2/10۰1016/1۰1۳0۰2013..۰)) 208-218۰ وک ۱۷/۵۲۵۵۱۵۵۵ ۲۵۵۵ 011۷۵5۰ ۵۳۵0۵۲60 رالد تادنل‌صا م۵ 
صعت 2008(۰) .۲ رمعتا۵1270 2105-۲۷ عک رنه بلع2860ظ .1 بلمتاع۷۲( 06 ریک مرقتصطه0ظ ریق ممصتانه بط رتم0210 
0 2002110 0۴ 010۵۲۵96۲۷۵10۲ عطا 0 مصتم‌متتمآمهها تتقطا صرح متتمامهها 2010 متاعع۱ ۵۲ وصمنط مت فصم فصمتاه‌تامر2 
.-05://001.0۲8/10۰10017/511947-007-0021 :45-63 رز 166110 عععع0 ۱۵۵ ۵۳0۵ ۲۵۵۵ .0۲000615 

صمتهاصهام ۵۲ ممتاهمتعهامهف مه ممتاهمتتنتظ (2018) .ل رعصه۷ ع را بعط0و ولا بلناً بط با ,م۵ بتات) بسا مصفط) 
۵0 0 09۵۲۱۱۵ 231۱6۰ 00اه ۵۵۵9۵ ۳0 ۱۱۵0۳۱۵۵۱۵96۵5 ۱۱5/۵۱۵ افصنقعه صلهملم]020 ۱۵۷۵ 2 ,27316 
15/0362-02826.[۳۳-18-۰ 10.43 /1005://001.0۲2 :1929-1935 ,8 ۳۲۲016۵ 

مه 010)2امعمتصط نع فط صم فمتاماماتامه ۵۲ آمحم‌صصاً م1۳ .(2012) نار ۲۱11 عک رن رقوم بن) محماصعاگ رثلیظ عنام 
193-۰ ,3 ,۸۸۵0۱6۵ «ع60۷وزر .عص‌ممتا560 ۲۱۱۳۱۲۸ آنام‌طعتاه بط طعنط تدطا ۲۵۲۷۵۵160 

تقتمعامصه فصح ممتقامع 1‏ ,(2076) ,۱۷۲ بتصح‌فاحافک یک بط متصقصد بیف1 بطم بم بتلتقطعا م2 متصطنطه:۲0 
95٩-۰‏ رد ۷۱۵۲۵۵۵۵ ۵ «وماهاطظ .حهعمص 20۷۵ حطو . وهها مااتعه ۵۵/09 0۲۳ 108011116200 
108/0۳02۰ 0.22 ۰0۲2/1 ۱))05://01 

7 صلهتجاصهان ۵ ممتام‌نال۳۳۵ (2020) 9 هه عک مه رتتامطومهطفلط ره رتقصقکوطا ,۷۷۰ رزرمتمطفاظ 
,-8 ۱418 ۵9 ,66۱۵765 ۲۵00 0 بچو0ا۱0166۵ظ 0۲2۷۱۵۲۵۵0 0۵۱۵۲۵۵ 6۰ ]1 ماج ماع راهاع ۲۵ 

۶ صمناه2تمامهتقص آهمتمم‌طه‌مزها فصه متاعجمت ,(2017) ۳۰ روماعظ عک رب رمصعطالظ رل روماصهه 0۲82 رت ر5عصناع۲2 
36-6۰ ,96 ۵560۲6 ۱۷/۱۵۲۵۵۵۵4 .را 6۵۵/06۵ 10۲ ۲۵۵0۲۱۵0 طزهمتنماع02 افتتا فطا ,3682 فرط 
16/۰ ۱))05://01.0۲2/10۰10 

معط ۵۶ ممتاه‌تتاصع10 تهانمعآ۱۷۵ 2007(۰) ,2 باععوتا1(0 عک و.رظ ,0صق) ویک ,۲۳6۷۵۵ وب ,۷2۱/6۷۵ ,۷ بتط‌نطم۳۲۵۲ 
۵۲۷۵۵۵۵8۵ ۳۲۵۵ .0۵۵۲۵915اعع1ه امع )صمنلجع معمجومصجها لهزممرصم) مصتونا طعمملتامو مه ۵ هاماطاممظ 
16/11۳32041 105://01۰0۲2/10.10 :678-686 ,24 

صم تلاتمد‌طامامعا گه تمه متصمومصتممته)م2ظ .(1993) .۲ راتممم۷ عک را تمه را رفن۲ با بع۳ه0 
-1005://001.0۲82/10.1111/[.1365 ,142-148 رد7 ,ووماه02عفظ 4عا۵ ۸ 0۴.ص . .عمههفننه؟ .۰ 101۳0260160 
رانا 1995 2672 

۶ صمناهممامه تقد آهتاتهم مه رممتاه»‌گتستم بجمتامع1۳۵ ,(1994) .۲.۳۲ ر2هتقناه عک ربظ ,۷2۲۵ بیط بقعته و.ظ م0۵92 
۵ ۸((/۱۵4 وله تنج ۵۲ صتحطه حصتانحاصهان ‏ فالاتمعطامامقا ه رها 0عمنا0مج صلهمزمامهها ه ین صلمتتهاصهام 
128/2070064 1005://001.018/10.1 :2158-2163 60 ,جومام ۱۷۸۱6۳۵0۵ ۲۱۱۵۱۲۵0۵۱۵ 

صمتصمصصم؟ حصم فتعامعها 0تمه متامق1 ۵ ممتاهمتهامحتهصل 0ص حمتاقآمع1 ,(2011 ,۱۷۲ رتتکصصه2 عک فقو متملتا ]-00۵90 
,148-4 ,16 ,16۲5 0166۱010260 ۳۵۱۱۵۱۱۵۵۷ .۷۵8۵۵۱20166 1011۳06۳0160 

0 2100201765 مامامز۷ هه 010-0۲۵90۲۷201۷۵8 رمهو بلهتدل :فصله‌متمع2ظ (2016) ,۷۲ بتق۷۲22 ع بب۷ ب24ط2عصنصته‌عوم۲۱ 
2 و ۵ .49-59 9 ,0۴:05 0۵۱۵۲۱۵ .2001101۷766 ل2عتحصوده 

۶ حماه2عامحتقد مج ممتاجع0ظ (2013) .2 بلانا عک و.ل بتا۷ بعصعمصعصهال بن بع220 ععمط ربا بقط2 ب بتا۲ 
ممصت ما00 حصم م1502 163 اه ۲۵۵۵0۵ ها 0عع0م صلممتنمام02 [۱0۷۵ 2 ,163 ملمزتهاصهام 
11676-۰ . رل6۵. ۵ ۵۵4 . 0ه .. آمامع 2 0 .مرول . عماطفاهعع۷ ۰ 161۳0868160 
۰ 05://001.072/10 

65 وم 0۲000۲۵ صلم20)6۲10ظ 2017(۰) ۲۰ ,۲۱2۵1)1۵ عک ,.۷ با56لهظ) .۷ مقا0عظ ,.] ,۲۷2۵۵۷2 .لا بطعاطصه/۲۱۳ 
,۹6600108 ,15012101 :0صحانقط 1 یاملنمهی‌نطط مه وان امه افصتافه‌امزهافجع صمامنون حصم 150120 2666۵15 
187-5۰ 76 99 003( 0( ۱۹۵ 200 اه 2117 
۰ 16/10060۳12 ۱1005://01.0۲2/10۰10 

0ص 5 مصتم‌تنهصهاظ (1993) ).۲ ۲۱2۲ وال به۲10- ۱۵27 ۷ ر1265۳0226۵10 ویک ر2عط0صه9-و10 ریق ر1۳۱6۴67-12182[ 
0۷ مه ه صم 1501260 ۱۲۳۳۵۵1۱0 هار ۲۵۵100۵۵ ها 0۳006۵0 فصتهم1تم026 ۵۷۷ 070 ,11 
۰ 128/2600.59.5.1416-424 10.1 /05://001.0۲2 :1416-1424 39 ,«وماهترومه/۱ ص۵0 کی ۸۱۱۵0 
متععا ۵۶ اتمه احتتم‌امدطاتاصه ۵۲ وصتصهعمی .(2012) .۲ ب ۷22۵‏ ریک رحطتاععظ ری۰ 2۰۷۷.1.۷۷ ,202 ۷ ,00۲حتطم1۵22 
-1206 ۸۵۷ ۳۵۵۵۵ ۸۳2۲ .عصمعمطاهن مصمها 1000 )فصتقعه فعاطهاهع۷۵ ۲60مم۳ع مم۳ 15012020 0201۵12 2010 
09://001.012/10.0(2-00 6366۰ 
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۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


۵ 02010171001 2 ,۲۷۷3۵ صلماهاصهام ۵۶ ممتاممتمامهتحط ,(1996) .) رعصهتا۲۳ عک ریک بط90صتاصصفن ,۷۷۰ ,امک 
-۳۸05://001.0۲8/10.1111/[.1365 ,657-662 و81 رجع8ه0616۳:۵1ظ ۴۵/۱61( 0 ۱۱۵ص 0 حراآ۲۵۵۵9۵ ۲ 
1( 2( 

حصم 19012160 صتهمتمعمامجه ۵۴ محمرله مه ممتاهمگتتاج بجمتام۳۵0ظ 2018(۰) یک پلقک‌صتمکا عک ریگ یقتطتقط ریک بتتهصتگز 
-810 و2 ,۲۱۵۲۵00۵۵08 ۱و۸ ۵۱۱ ۲۵ ]۵ 0۵ انا ع مهرملحصن! ۱۱۵ 0۲ جمتلماجه‌صع] همه متامع1 دنه 
01.012/10.22207/1۳۸2۷2.2.0/: :00 885۰ 

صمصهه0ا۳۵ قصعهاح ۵10 0۲ ۲۶۲۵۵۲ ,(2023) یه رمصمط ت۱2 ک ریگ و۲۵۱2 ریت۷ رتصقطاطعه رگ متصعتاطامه تمهت۷۲( 
۵ ۳0۵0 ۵(۰ ۱5۵0 کمع۵۵ظ) حطممتطقدر گم بواتمتن 4ج ومتاهمت! عصتوی وم ممتاهلرطمل ملامصصوی ص 0عامتاهم 
.-105://001۰0۲2/10.1007/511947-023-03096 1-23۰ ,«قما7660 ووعع۲0م۶:0 

احمصح‌تاهتم مصعقام امن ,(2022) به رماممص ها مک ری ۱۷۱۵2 تحامطاما۱۷ رب ,معتلق! مگ متصمتاطمه نعه۱۷۲ 
۶ موه معط تعصنوی 6۵87۵۵0۵ 0عاواووه-صتمعهتاه .۵۶ . مطله7 . امممتاتطن. مفصج . واتلوتو . فمط.. وع۲متمرططز 
00/3۰ .2/10 010۵5://001۰0۲ ۰ 1639-1657 ,(40)8 ,چوها0 166 ۲۵ .وتوحاجملآ0ع 

40 120006 ها ممتامنلم0۲ صل20)۵۲10۵ظ 2000(۰) .) روم0۳۲] عک ر.۲ ههلا -۲12 رل رتفد ۷ بهع221222 با ,۱2۷۵۲۲0 
44-1۰ و۵8 روماهزض۵0 ۷۱۵ م4۵ 0 . 7۵ص . ,ومصزنه .۰ ۳۵0 .هرمن هط لمتقامعا .. هتعمامهه 
:۱))05://01۰0۲2/10۰۱046/[۰1365-2672.2000.6 

لقصتاوه عصاعهعین) ,(2023) .ظ۲ بتفتل0مط0 عک یه مملصههاطهط رب بقطمعصتصتم‌عوم۲۱ بر بله۲د زصحعطه)امل 
0ص رالمممت01ه0 ما مماقامود هار ات۲۵0 ۳0 ممتامتالهعم ملهمزصمامعه 10۶ فحمتاتل‌جهع 
,351-۰ . ,() ار ,1601000۵ ۵۳04 96۵066 ۳۵۵ ۱ ۳۱0۷۵۵ 00 ۳۵۹۵۵۵ .ععاصاهامعع۷ مضه والنا] 
۰ ۳ 0 0.22 05://01.0۳2/1 

ف نیاو فص .(2020) هر پوزتمطتتاظ عک ,۲.۷۷ بتصتاعتاعم میک مبطقنصه۲ بیط متصتاصه نونک بط رروععاتاهزع۳۲ 
,۳0045 ۱۱۱6 ]0 0:۵ هتوعم00ظ1 رحلله۱ ۵۶ تدطصمی بهناهو هاذل «مع1. صمظ ممتاه‌اممصص۲۵ ۳۵۵0 لهممتات0 
.-186/5842779-020-00055 10.1 /۵5://001۰0۲2 1-7۰ ب(7)1 

آمزام‌منصتامه (2012) ۲ بقصتلع]۱۷ عک 1.۷ رماع ] بط ۵1۲01604 ریک ,2ع1ع]001٩‏ وال بو6تا0تظ ب.ظ ,162ع]۲۹۵01 
342-۰ و4 و۳0۵0 ۳۵۱۵۱۵0۵ ۵ یرل عاصفلصا 0ع]اقهعه حطم قامعا فصتقته متامتمامتج ۵ ومتا2۲00۵ 
۰.--16/[.11.2012 10.10 /۱)005://01.0۲2 

592-37 .و27 م000۳۳۸۵قق ‏ نک طا.. فتقرلممه . متام‌مم‌عماودام. .. تصمعمفطم.... ,(2011) .. طنکا.. وطعنهه 
6 و( 

۵ ۱۱/۲۶۶ 10 2 تاه 0۲۵ ۵ ۳۳۵۵۵۵۵۵۵ (2014) ۱۷۰ رت‌نطقطه ک ر.طل رتتهل/۲6 .۲ رتنطقطه 
4 0168266 ۳۵۵0 ط0 ممممتعگجمن) تقممتاج۲ 3۳0 عمط کج 0۳۵9۵0 ۳۴۵۵۵۲ ,۱۱۱۵۵ ۱ 110110008۵0۵5 
09( 

جچ ۵۲ ممتاه‌قنه۲ مجح ممتاجامعا .(2013) .ظ بتععاظ عک ریک بطم220زمطوهط9ا۱۷]۵ ربا بناه۲22 بو مصعنطعه2 .نا بتتامطه 
۵ ااصنقع 2‏ ۰ ۱۳۲2۵0 متقود . صننعع۴ . فجهعمممهاصظ .. وه ۱۵6۵0 . ملممتتمامعظ . ماطهاو)مامزه10] 
.236-2 ,31 ,6001 ۵( ۸ 0 0۵ ۰ 71 
2965201089011460 1407120100022417 _26.1۳/2۲)1016. تباط عصصدز//:0)) 

0۴ دعنو6611۱00 7 ]دام ۱ عع0 0 ۷۵۵۵1۵۵ ۱ «ومآ17660 ۳۵۳۱۵۱۱۵۱۱۵۸ 2018(۰) ٩۰‏ بنطاهگ ک ر. مطعصمله 
0 ۰ 355-379 ,۲۶655 ۸2610 ۸۵۵۱۵ ,۲۷۵۵۵۱۵/۲۵ 

۲۳0۳ 01مصنهاهاه )م02 م2 متامع1 ۲ امتتصهمامم متامتمام۲ ,(2021) .1۱ بقاه00/۵200۳ عک ر.گ ب521]0۳5 
.-6۵5://01۰0۲8/۱۵۰۱0۵0۳//۹00205-020-02095 975-988۰ ,203 رو ماهترام ۵۲۱ ۸۸۵۱۷۵ .عمنناز قلق رات 

صهتصح ۵ دممممنا0ع ۳۵۵۵00۷۵ وم 0عفقظ مصتامت0 ۳۱۵2۵ 1۲۳۸۲۸ .(2012) ,۷۲ رتطنطه‌طط تحطاهزه1 عک ر.ط ,12۴۷121 
-216 و2 رک66۵6 ۵۱۷۵۵6۵ اهنا مج ]0 0۵ ,۳۳-۳۵۴ -01)0(5)) ظ ومزمومگ ت11زم2طاماعضا کتامصمع 1001 
2--007/20.1001۰.1.22285105.0 امه :00۳1 //:0 :226 

صمصهرظ صرح ال دمم پآ جمعلدن1 ۲۵۵ ۱ عامنوامه۳۲ ۸۷۵۶۱۸۰ 2005(۰) .ل بجمتطاعتا0ظ۲-عع1۱(۵۱۷ عک رما رکقصطمط ]1 
7 ۰ ,۳۲۵98 018 :۷۲ ۷0۲1 ۱۵7۷ بلضظ 

م02 ۵۷۵1 2 :1۱4 متمزهاصهام ۵۶ ممتاهمتهامم فص مه ممتامم ۳۵ 2008(۰) .5 بح هافه۷ 9۳۱ عک ریک .9 بل11۳21 
59-۰ ,79 ,۱016610108 ۵۳ بوه۷۱۵۲۵۵:۵ ۸/۱۵ .14 لک ههار ۵۵/۵0۵۵ ۳۲ 0۲000660 
۱)05://01۰0۲82/10۰1007/500253-008-1482-6 

فص صمتامع۱ع(1 (1999) ,2۶ باعع8تا۲(0 تک بآ ,۲۷2۵۵۷۵ .لگ ما09 بل مقطتامتهی بط ممصصم بیق ,100010۷ 
ص۳0 ممقا0ع1 31 9۱ ههار ۲۵۵۵0۵ ۲ 0۳0۵0660 ممصهدطانهه لقیهمامهطاتامه ۵7۵ ده ۵۶ ممناه2تمامهتهه 
 105://001.0۲8/10.1016/50166-‏ .167-177 م48 ۷۵۲۵۵۵ ۵۵ ه .۵۵ ۱۱۱۵۱۵۵۵0 .متام تتاهو 
1605)99(00048-۰ 

۶ صمتامتل۳:۵ ,(2012) بک رتطمفتاتتان عک یک یهللا ر.ظ رتقصانطاصهی رثا رطمعهطصمو بل بععتطوهمطلن 
۹406-4۰ 2۱ ,۱0۱۵06۵ 1۳۵0۵۱6۵ ۵ ۰۱0۵۱۵ ۳۵۵6 ۸6۱۵ .0۳00066 1000 صا ممته‌نامم2 تتقعطا مه ملهمتمامهه 
۱1005://001.0۲2/10.1016/82221-1691)12(60197-67 

امممومتاصه مه ممله۳۵۲۱۴6 2021(۰) 00.۱ رعصهط2 ع روطنیا مطلا ول معط متنا رع2060 ولا بلنا ۷2 21212 
۰ 0۲۲۳۱۷۷جام۱۱ها رم 0ماحامع1 5زا زاره ومااتععظ عم تام هنطمزعهط0وظ اوصنقعه ملهمتعامهطا [۵۲۵ 2 0۶ 2۲0۵۵65 
۰ ۱ 10160/[.۳۳7 10۰ /۵5://001.0۲8 1456۰ 11 ,۱46 دوما661۵ 0۵ 66066 ۳۵۵۵ 0 09۲۱۵[-۲۷,] 
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نکته سنج اول و همکاران. جداسازی و تعیین ویژگی باکتریوسین حاصل از باکتری لاکتی پلانتی باسیلوس بلانتاروم.. ۳۳۱ 


ملصطمط0 2 ۸ 2020(۰) .و رتمعجاصا عک ر.ظ بتلام‌تم۱۷]2 رب بواتتهاا ب۷( 2 رمصه۳ ر.ظ بلااه9217 رگ ۷۷1006 ,.ل ,ع268 .45 
ق«ناجعع عطا ۵۶ مم065010 060صمصصه رحتعصهع ۱۵۷۵1 23 0۶ م1۱۳۵۹۵۲1۵0 :فتاااتمجصاآماما فتصهع معط ۵ ما20 
۵ ۹۵۱۱۵۱6 ۵۴ ۵ ۱۵۱۱۵0۵۵ .۱۵۱6080۵5]06۵0886] صج م2مع۱۵2۵)۵0201112 ۵۶ ممتصتا فصه ب1901 1۱۱۵(ع(7 

۰ .099/186100 2/10۰1 ۳۸/۵5://01۰0۲ 21782-2858۰ ,(20)4 ربچعهامنراه ۲۱۵ ای اور 


